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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1  Antecedentes de la investigacion

Desde inicios del siglo XXI la industria restaurantera, impulsada tanto por el crecimiento
demografico nacional como por el gran numero de turistas que visitan el pais, ha venido
a ocupar el segundo segmento méas importante del sector turistico nacional (Cano, 2010,
p. 58); ya que ademas de ser una de las fuentes mas relevantes en la generacion de
empleos directos e indirectos, representa el 1.5% del producto interno bruto nacional
(PIB) y el 15% del PIB turistico (INEGI, 2014a).

Esta situacion se ve reflejada, de acuerdo con la Camara Nacional de la Industria de
Restaurantes y Alimentos Condimentados — CANIRAC (2015a) —, en el hecho de que
de los méas de 500 mil negocios de alimentos y bebidas distribuidos en todo el pais, el
50% de ellos se concentran en la ciudad de México y otros estados turisticos como lo

son Jalisco, Veracruz, Puebla, Michoacan y Guanajuato.

Particularmente en este Ultimo, cuya capital federativa ostenta los nombramientos de
Capital Cervantina de América, Patrimonio Cultural de la Humanidad, Destino Turistico
del pais y maés recientemente Capital Iberoamericana de Gastronomia (CANIRAC,
2015a), las industrias hotelera y restaurantera presentan gran relevancia debido a su
atencion a la continua afluencia de turistas nacionales y extranjeros que en cada periodo
vacacional aumentan considerablemente sus 171,710 habitantes (Ramirez, 2015, p. 95).

Asi lo muestran las cifras de la Secretaria Estatal de Turismo (2015), que, durante la
semana santa del afio 2016, indican que la ciudad recibi6 133,296 visitantes; 31,992 méas
con respecto a los 101,304 del mismo periodo en 2015. Se observa entonces que tal
cantidad de personas exige no sélo una buena oferta y capacidad de hospedaje, sino

también de calidad, higiene e inocuidad® de alimentos en la industria restaurantera local.

Es por lo anterior que para los establecimientos prestadores de servicio de alimentos y

bebidas, predominantemente pequefios y de reciente creacion, y para aquellos hoteles

1 . . . , . ~ .
La inocuidad se refiere a la garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo al uso que se le destine (FAO, 2004).



que también cuentan con este servicio, es imperante contar con personal que tenga los
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes (Velazquez, 2009, p. 48) que aseguren
la satisfaccion del cliente durante su estancia.

Y es que en comunion con Velazquez (2009, p. 1), la capacitacion y sensibilizacién
tanto del prestador de servicio como de su personal, es importante no sélo porque no
tenerla se traduce como un obstaculo en el desenvolvimiento y correcta prestacion de
servicio de las micro, pequefias y medianas empresas (Mipymes), sino porque ofrecerla
a todos los recursos humanos de cualquier organizacion permite la correcta
productividad y eficiencia durante los procesos de produccion y servicio del sector al
que se deba la empresa; lo cual entonces hace posible solucionar algunos de los
problemas técnicos y administrativos.

Al respecto varios trabajos de investigacion profundizan en la importancia del sector
turistico y particularmente de la industria restaurantera para la ciudad de Guanajuato
(Ortiz, 2014); el impacto de los comerciantes informales (Salas, 2014) y el estado actual
de las enfermedades transmitidas por alimentos - ETA - en la ciudad (Ramirez, 2015).
La oferta de cursos de capacitacion en materia de atencién al turista y preparacion de
alimentos (Espinosa, 2006) y las necesidades de capacitacion que aun deben ser
fortalecidas por parte de la Secretaria de Turismo (Lona, 2011); incluso se proponen el
desarrollo de estrategias de capacitacion en el manejo e higiene de alimentos con
respecto a los lineamientos requeridos para obtener el Distintivo H (Diaz, 2007).

Sin embargo, ningln estudio previo ha considerado plantear que para asegurar que los
esfuerzos de capacitacion ofrecidos por el Gobiernos Estatal trasciendan, se requiere de
un sistema de gestion que facilite la aplicacion de los conocimientos y habilidades

adquiridas.

1.2 Planteamiento del problema

Las ETA constituyen un importante problema de salud publica debido no sélo al
incremento en su incidencia, el surgimiento de nuevas formas de transmision y a la
reciente resistencia microbioldgica y parasitaria (Gonzalez & Rojas, 2005), sino también

por el impacto socioecondmico que ocasionan en materia de atencion médica y gastos



publicos; asi como a la falta de confianza y credibilidad que genera en los productos que
ofrecen las empresas dedicadas al giro de alimentos.

Si bien, hasta la fecha se han descrito mas de 250 ETA, las mas representativas
corresponden a enfermedades gastrointestinales ocasionadas por Salmonella sp. y E.
coli. Dichas enfermedades son una de las primeras causas de muerte en el pais; ya que
segin muestran los anales médico epidemioldgicos (Herndndez, Aguilera & Castro,
2011), en el afio 2001 la Secretaria de Salud informé que ocupaban la decimocuarta
causa de fallecimientos a nivel nacional y que los estados con mayor tasa de defunciones

habian sido Chiapas, Oaxaca, Guanajuato, Veracruz, Puebla y el Distrito Federal.

Lamentablemente esta situacion ha perdurado y pese a que la tasa de mortandad se ha
abatido, la presencia de ETA como un indicador de la baja calidad higiénico sanitaria en
la preparacion de alimentos (Gonzalez & Rojas, 2005), sefialada en el boletin
epidemiolégico Numero 31 de la Secretaria de Salud, indica que para agosto del afio
2015 se atendieron 310 casos de fiebre tifoidea, 30 de shigelosis, 2 500 de amebiasis y
270 casos por concepto de intoxicacion gastrointestinal bacteriana Unicamente en el
municipio de Guanajuato.

Esta situacién es alarmante no s6lo porque lo anterior no significa que las cifras
correspondan al total de ETA presentadas por la poblacion, si no que en todo caso
corresponden al nimero de personas que acudieron al sistema de salud publica para
atender sus malestares fisicos, y que las infecciones adquiridas por los visitantes
ocasionales, ponen en riesgo la difusion, desarrollo y crecimiento de los diferentes

sectores, especialmente el de servicio de alimentos.

En este sentido siendo Guanajuato una ciudad cuyo ingreso econdmico depende, en gran
medida, de la poblacion transitoria, la industria restaurantera adquiere un lugar
importante como motor economico. Asi, las deficiencias en las préacticas de
manipulacion y elaboracion de alimentos y el desconocimiento del marco normativo
vigente que regula las condiciones minimas de inocuidad de alimentos, resultan en
sanciones administrativas que afectan la capacidad de venta y comprometen los salarios
de los empleados, hasta que se demuestre a las autoridades sanitarias que se han

resueltos los inconvenientes (Mercado, 2007).



Y es que la existencia, y aparente desconocimiento por parte de las Mipymes orientadas
al giro de alimentos, de una Norma Oficial Mexicana de caracter obligatorio conocida
como 251-SSA1-2009: Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, que establece los requisitos minimos de buenas practicas de
higiene y sanidad? a las cuales deben apegarse a fin de evitar riesgos de contaminacién a
lo largo del proceso y servido del producto; ha ocasionado mas problemas que
beneficios.

Es por ello que contar con un sistema de gestion de inocuidad alimentaria, basado en
dicha norma se presenta como una oportunidad de crecimiento y reinvencion a las
Mipymes que operando bajo restringidas circunstancias organizacionales y de tecnologia
(Lunin, Chinchilla, Jacxens, Kiezieva & Rovira, 2013, p. 332) podrian adecuarse a las
exigencias y necesidades, tanto organizaciones como técnicas, al usarlo como un
instrumento de verificacion y control para la toma de decisiones en acciones de caracter

preventivo y correctivo.

1.3 Justificacion de la investigacion

La falta de un sistema de gestién de inocuidad alimentaria en la industria restaurantera
que, requiera una baja inversion econdémica y sea facil de aplicar, incluya la permanente
capacitacion del personal involucrado en la cadena de elaboracién de alimentos, la
mejora continua de la infraestructura del establecimiento y las buenas practicas de
higiene y sanidad, asi como el conocimiento y aplicacion de reglamentaciones que
garanticen la inocuidad de los alimentos preparados, da como resultado un servicio
deficiente que afecta la calidad e imagen de este sector productivo.

En este sentido prever, comprender y resolver las problematicas asociadas al
incumplimiento del marco normativo sanitario vigente, cobra gran importancia en
aquellas ciudades de caracter turistico, que, como Guanajuato, dependen directamente de

los ingresos que las industrias de hospedaje y alimentos puedan ofrecer.

2 . . . . .
Todas aquellas actividades llevadas a cabo para que los alimentos no se deterioren o contaminen con el
ultimo fin de evitar que provoquen enfermedades a los consumidores (Cofepris, 2004).
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En consecuencia, que la industria restaurantera de la ciudad de Guanajuato no sea
reconocida a nivel nacional, no solo significa que se desaprovecha una importante
captacion de ingresos a la capital sino que también se pierde la oportunidad de
posicionarla como un destino turistico de atractivo gastrondmico que le permita
competir con otras ciudades y haga posible contribuir con una mayor generacion de
empleos directos y un mayor aporte al PIB nacional.

Por lo anterior es que el presente trabajo, pretende disefiar y proponer un Sistema de
gestion de inocuidad alimentaria que apoye a las Mipymes del sector restaurantero del
municipio de Guanajuato en cuanto a los requerimientos sanitarios y de capacitacion,
indispensables, para el correcto cumplimiento que la normatividad y politicas publicas
referentes a la Norma Oficial Mexicana NOM 251-SSA1-2009 “Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios” (en lo subsecuente
NOM 251-SSA1-2009); que tras haber entrado en vigor en Noviembre del afio 2010,
como norma de caracter obligatorio®, aln no es de conocimiento publico y
consecuentemente no es llevada la practica como un instrumento que asegure el
cumplimiento de las necesidades técnico administrativas que solicita el gobierno

mexicano a los prestadores de servicio de alimentos.

1.4 Pregunta de investigacion

¢Qué caracteristicas debe tener un sistema de gestion de inocuidad alimentaria para que
la Industria Restaurantera de la ciudad de Guanajuato pueda posicionarse a nivel

nacional?

1.5  Objetivo general

Disefar un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria para las Mipymes del sector
restaurantero del municipio de Guanajuato, basado en la NOM 251-SSA1-2009, que

permita posicionar a la ciudad como un destino turistico gastronémico seguro.

* Se refiere a que su ignorancia no la exime de su cumplimiento (Cédigo Civil Federal, p.3).
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1.5.1 Obijetivos particulares

Analizar la clasificacion restaurantera, empleada por la Secretaria de Turismo, en el
municipio de Guanajuato.

Identificar la legislacion y normatividad que apoye y justifique la elaboracién inocua
de alimentos en los establecimientos fijos de la ciudad.

Ubicar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de las Mipymes del
sector restaurantero de la ciudad.

Disefiar la propuesta de sistema de gestion de inocuidad alimentaria para estas
Mipymes.
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CAPITULO Il. DE LA TEORIA GENERAL DE SISTEMASA LOS SISTEMAS
DE GESTION

2.1 Antecedentes

La aplicacién del andlisis de sistemas para resolver problemas de estudio se ha vuelto
cada vez mas frecuente (Petrella, 2007). La Teoria General de Sistemas, lo describe
como un proceso general por el cual se analizan y explican elementos correlacionados,

intentando comprender coémo se componen y se relacionan entre si (Corey, 1988).

Este procedimiento, a diferencia del andlisis por desagregacion propio del método
cientifico, adopta un criterio integrador de las situaciones y con ello facilita que las
personas o instituciones especializadas vean las correlaciones, mejoren su comunicacion

y lo traduzcan en sus esfuerzos de planificacion y control.

Lo anterior no solo permite describir, analizar y debatir las méas variadas y poco
probables relaciones de las areas, departamentos o partes que conformen un sistema de
estudio, también aporta un lenguaje comdn para personas que trabajan en distintos
sectores y permite usar analogias de razonamiento para cada situacion particular. Esto es
particularmente importante para las organizaciones, pues significa una oportunidad de
estructurar las relaciones entre ellas, sus recursos y el ambiente que en fin Gltimo facilita

dar solucién a los problemas.

2.2 Teoria General de Sistemas

La Teoria General de Sistemas, generada por Ludwig von Bertalanffy, frecuentemente
relacionada con la cibernética —pues varios de las nociones que ocupa provienen de ésta—
, tiene sus origenes en los modelos bioldgicos; y pese a que sus principales
contribuciones han tenido lugar precisamente en las ciencias naturales, puede ser

aplicada en areas del conocimiento muy distintas.

Sucede que su concepcion multidisciplinaria (Bertalanffy, 1989, p. 95), basada en la
premisa de observar las relaciones entre las partes y no en las partes por si mismas,

marca un nuevo paradigma con respecto al viejo esquema analitico-reduccionista
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fundamentado en examinar por separado las estructuras, los procesos y conductas para

conocer su funcionamiento.

Este esquema, caracteristico de la ciencia clasica al no considerar a los organismos vivos
(fueran células, personas u organizaciones), como entes influenciados por agentes
internos y externos que en continuo cambio podian regularse a si mismo, no preveia su
comportamiento; por otro lado, la imperiosa necesidad de contar con modelos
conceptuales que supusieran esta interaccion como algo multifactorial y no como una

via lineal causa-efecto es que prospera un nuevo modelo conceptual.

Un modelo integrador cuya perspectiva holistica, propone estudiar a los sistemas como
una entidad en vez de un conglomerado de partes, para asi contemplar los fendmenos en
pequefios contextos y proceder a considerar las interacciones de éstos, con éstos y entre
éstos con el objeto de examinar mayores porciones de la naturaleza del objeto de
estudio.

Todo lo citado no habria sido posible de no haberse presentado un cambio intelectual a
mediados del s. XX, donde al observar que el procedimiento reduccionista no daba
explicaciones satisfactorias sobre fendmenos y objetos de estudio mas complejos hasta
entonces conocidos, que se decidié reconsiderar seguir haciendo uso de la ciencia clasica

(fisica) para explicar fendmenos bioldgicos y sociales (Bertalanffy, 1989).

No fue entonces sino hasta que Bertalanffy y otros colaboradores acufiaron el modelo
organico, como un intento de explicar tales fendmenos, que éstos fueron concebidos
como una unica unidad formada por partes organizadas las cuales no podian ni debian

estudiarse por separado si lo que se buscaba era entender su naturaleza.

Fundamentada en tal modelo la Teoria General de Sistemas, cuyos origenes se remontan

a la biologia, puede resumirse en tres premisas basicas (Chiavenato, 2000, p. 768).
e Existen sistemas dentro de sistemas.

Existen organelos dentro de las celulas, celulas dentro de tejidos y los tejidos forman

organos. Los 6rganos forman aparatos y estos ultimos organismos Vvivos.
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e Los sistemas son abiertos.

La existencia de sistemas dentro de otros sistemas, sugiere comunicacion entre ellos. La
idea involucra que los sistemas no pueden vivir aisladamente y esto necesariamente
implica procesos de intercambio; un intercambio infinito que puede darse de manera

interna entre ellos y externa con el ambiente”.
e Las funciones del sistema dependen de su estructura.

Segun la naturaleza del sistema, su estructura le otorga funciones. Asi por ejemplo
comenta Chiavenato (2000, p. 769), la conformacion de la estructura celular de los

musculos permite que estos se contraigan para funcionar.

2.2.1 Sistemas y clasificacion

De entre las primeras definiciones de lo que se puede concebir como un sistema se
encuentra von Bertalanffy. Quien en su libro General Systems Theory (1956) lo describe
como un conjunto de unidades en interaccion. Esta definicion si bien parece bastante

escueta, ha sido preambulo para muchas otras acepciones.

Asi en 1969, Rapoport lo describe como:
“un todo que funciona como un todo en virtud de los elementos que lo

constituyen (p. 36)”.

Posteriormente en su nueva publicacion (1989, p. 38) Bertalanffy lo redefine como:
“un conjunto de elementos en constante interaccion que trabajan para lograr un

objetivo comun”.

Oscar Johansen (1991, p. 54) hace la siguiente propuesta:
“un grupo de partes y objetos que interactian y que forman un todo que se

encuentra bajo la influencia de fuerzas en alguna relacion definida”.

* Por ambiente se entiende el area de sucesos y condiciones que externos al sistema, influyen sobre
el comportamiento del mismo (Cathalifaud, A & Osorio M., 1998).
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Por su parte Chiavenato (2000, p. 705) dice que se puede definir como:
“un conjunto de elementos dindmicamente relacionados entre si, que realizan
una actividad para alcanzar un objetivo, operando sobre entradas (datos, energia

0 materia) y proveyendo salidas (informacion, energia o materia) procesadas.

Rolando Garcia (2006, p. 182) sefiala que es:
“una representacion de un recorte de la realidad”. Producido por un
investigador para representar los actores y actividades mas significativas de un objeto de

estudio.

Autores mas contemporaneos como Roldos (2008) y Cruz (2012), consideran ademas la
importancia de su interaccion con el ambiente e incluso llegan a sefialar que en base a

ésta modifican la interaccidn de sus elementos para asi lograr su objetivo.

De esta forma, tomando a autores como Garcia (2006), Roldos (2008) y Cruz (2012),
podria decirse que un sistema es una representacion de un recorte de la realidad
conformado y caracterizado por la interaccion de sus elementos que, abiertos al
ambiente y teniendo una frontera desde donde asimilar cambios, modifican sus vinculos

para permitir su funcionamiento mediante el cumplimiento de sus objetivos.

En consecuencia, un sistema es algo mas que la simple suma de sus elementos
constitutivos (Sancho, 2016); pues tales elementos crean “subsistemas”, que
interactuando entre si y con otros subsistemas; es que podria pensarse en utilizar esta
concepcidn para estudiar y tratar de comprender las relaciones y funcionamiento de un la
sociedad, una organizacion, un sector o industria, las naciones, el universo, las galaxias,

etc.

Ante esto nace la necesidad de proporcionar un panorama y comprension claros de las
infinitas posibilidades de proponer sistemas segun sus particulares circunstancias de

estudio. Mas siendo cierto que la clasificacion detallada a continuacion puede limitarse a
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solo algunos casos, las categorias presentadas a continuacion se considera fueron

pertinentes al objetivo de este escrito.

Bertalanffy (1989), sefiala que los sistemas pueden dividirse, segin su nivel de
observacion como:
e Sistemas conceptuales: toda construccion simbolica de la realidad que, para ser
entendida, debe ser interpretada por un observador.
e Sistemas reales: aquellos que existen fisicamente en el mundo material,

independientemente de la percepcién de un observador.
De acuerdo con Alba (1996), los sistemas pueden clasificase en base a su:

Origen:
e Sistemas naturales: aquellos creados por la naturaleza.

e Sistemas artificiales: todo producto derivado de la actividad humana.

Naturaleza o constitucion:
e Sistemas concretos: todos aquellos sistemas percibidos o tangibles a los sentidos.

e Sistemas abstractos: interpretacion simbolica o conceptual de una idea.

Complejidad en sus relaciones:
e Sistemas simples: los que cuentan con pocos elementos y relaciones.

e Sistemas complejos: presentan humerosos elementos y relaciones entre ellos.

Cambio en el tiempo:
e Sistemas estaticos: aquellos que no cambian con el tiempo.

¢ Sistemas dindmicos: aquellos que se modifican a través del tiempo.

Relacion con el medio ambiente:

e Sistemas abiertos: los que intercambian materia, energia o informacion con el
ambiente.

e Sistemas cerrados: los que no interactdan con el ambiente. Bertalanffy (1989, p. 39)

indica que estos sistemas son utilizados en las ciencias exactas para estudiar
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fendmenos fisicoquimicos, cinéticos y termodinamicos y que raramente no podrian

encontrarse en el mundo real.

Van Gigch (1994), que comparte la clasificacion de sistemas por su naturaleza y relacion

con el medio ambiente, sugiere que los sistemas pueden también clasificarse como:

Sistemas vivientes: los dotados de funciones bioldgicas como nacimiento, muerte
y reproduccion.
Sistemas no vivientes: aquellos que siendo inertes carecen de estas

caracteristicas. Por ejemplo, una roca u otro objeto inanimado.

Por su parte Valdés (1999, p. 53), recupera la clasificacion por niveles de

jerarquizacion propuesta por Churchman en el afio de 1973:

Primer nivel o de marcos de referencia: conformado por estructuras estaticas.
Segundo nivel, sistema dinamico simple: caracterizado s6lo por los movimientos
necesarios y predeterminados:

Tercer nivel, sistemas cibernéticos: donde existe una autorregulacion del sistema.
Cuarto nivel, sistemas abiertos: en los cuales los recursos provienen del entorno
e ingresan al sistema a través de sus fronteras.

Quinto nivel, genético social: definido por una estructura donde los subsistemas
tienen limites difusos

Sexto nivel, sistema animal: en el que existe un creciente nivel de movilidad y
autoconciencia.

Séptimo nivel, sistema humano: caracterizado por presentar conciencia y
habilidad para utilizar lenguaje e interpretar simbolos.

Octavo nivel, organizaciones sociales: conjunto de roles interconectados por

canales de comunicacion.

Finalmente, y en atencion a tal cantidad de clasificaciones Churchman (1990) propone 5

caracteristicas basicas comunes a todo sistema:

Objetivos del sistema total: aquellas metas o fines hacia las que el sistema tiende.
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e Ambiente: todo lo que esta afuera del sistema y determina su desempefio.

e Recursos: los medios con que el sistema dispone y puede utilizar para el logro de
sus metas.

e Componentes: aquellos trabajos o actividades que el sistema debe efectuar para
el logro de sus objetivos.

e Administracion: la administracion de los sistemas concibe dos actividades:
planeacion y control. La planeacion considera todos los aspectos del sistema
antes identificados y el control, el examen y ejecucion de planes y la planeacion
para el cambio.

2.3 Sistemas abiertos

Partiendo de la anterior definicion que ofrece Alba (1996) sobre un sistema abierto, este
puede aplicarse en diferentes niveles conceptuales, desde una célula hasta el universo;

tanto en un proceso como en la generacion del conocimiento (véase Figura 1.).

Figura 1. Representacion de sistemas abiertos

,..\.

3

/ Sistema \

.

Materia, energia e S
Entrada . .,g Salida
informacion

L \ .l,,

Ambiente

Fuente: Elaboracién propia.

Se observa entonces que en virtud de que el sistema y el ambiente se encuentran
interrelacionados, si por ejemplo, entra y sale informacidn del sistema tal condicion debe

tener algun impacto sobre este. Aqui la Teoria de la Cibernética muestra cercana
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relacién con la Teoria General de Sistemas; particularmente en el modelo del ciclo de
retroalimentacion (Bertalanffy, 1989, p. 155).

El sistema es influenciado por el ambiente a través de entradas —de materia, energia e
informacién—, y lo influencia, a su vez, a través de salidas (Chiavenato, 2000, p. 776).
Partiendo entonces de la premisa de que la informacion entra al sistema, ésta es
procesada y convertida en nueva informacion que se reincorpora al ambiente.
Posteriormente al ser recogida por el sistema existe un “aprendizaje” sobre los efectos e

impacto que tuvo al exterior.

Este proceso llamado retroalimentacion, permite actuar sobre las decisiones sucesivas y
ofrece una oportunidad de regular su comportamiento de acuerdo a efectos previos.
Ademas, significa una invaluable oportunidad de adaptarse y responder a las exigencias

del ambiente para continuar vivo.

Asumiendo entonces que los sistemas abiertos presentan gran importancia tanto en la
vida real como en este trabajo, es que su relevancia no se limita a fines teoricos; sus
conceptos y aplicacion para tratar objetos de estudio pueden ayudar a comprender
situaciones que por si solas parecerian no tener relacion. Pese a que dicha virtud no
pretende ser ocupada para cubrir el objetivo de esta investigacion, su alcance sera

mencionado, de manera superficial, en el capitulo 3 de esta tesis.

2.4  Las organizaciones como sistemas abiertos

Menciona Chiavenato (2000, p. 769) que una organizacion es una estructura autbnoma,
creada por el hombre, capaz de reproducirse y ser estudiada como un sistema de

sistemas.

En este contexto si las organizaciones, e incluso las industrias a las que pertenecen, son
entendidas como un conjunto de personas y recursos relacionados entre si con el
objetivo de alcanzar un fin comun (Petrella, 2007), al interactuar y retroalimentarse del

ambiente, constituyen una entidad que disefia y elabora productos y/o servicios basados
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en las necesidades de sus consumidores o clientes. En este sentido, satisfacer dichas
necesidades hace que las organizaciones se comporten como sistemas abiertos,
responsables de sus acciones y consecuencias sobre si mismas y para con el ambiente

(veéase Figura 2.).

Figura 2. Organizaciones como sistemas abiertos

.. Ambiente
* / \ L2
. Organizacion .
" Materia, energia e “
Entrada . .,g Salida
informacion
L ,\‘ /.~ Productos
: N Servicios
AN .7 i
Retroalimentacion *
""""" Resultado

Fuente: Elaboracion propia.

Y es que como menciona Bertalanffy (1989, p. 146), de la capacidad de éstos para
relacionarse con el ambiente resulta un cambio permanente que ocasiona su adaptacion,
impacto y permanencia en el ambiente. Una particular adaptacién que, sefialada como
retroalimentacion (Bertalanffy, 1989, p. 43) o supervivencia dinamica (Ponce 2009, p.
53) describe la autorregulacién propia de todo organismo vivo; que, en cualquier caso,
ambos conceptos implican la interaccion y aprendizaje del ambiente.

En el caso concreto de las organizaciones este proceso ocurre a través de la planeacion
lineal predictiva de su situacion con respecto al entorno y los competidores. La cual al
no contemplar las diversas posibles interacciones tanto al interior como al exterior de la
organizacion (Ponce, 2009, p. 54) requieren de un modelo que mida, ya sea antes,
durante o después de cada proceso, el cumplimiento de los objetivos planteados para
continuar o en su caso disefiar e implementar acciones correctivas tendientes a eliminar

los errores y alcanzar las metas de la organizacion.
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2.5  Sistema de gestion

Habiendo ya mencionado que las organizaciones, como un sistema constituido por
personas y recursos cuyas interacciones estan encaminadas a procurar el funcionamiento
de la misma, es que cabe preguntarse como ésta conoce, regula o monitorea dichas

interacciones.

Al respecto la literatura tradicional sefiala que tal regulacion es denominada gestion de
las organizaciones y se refiere a la realizacion de todas aquellas actividades coordinadas

para dirigir y controlar una organizacion (INMC, 2000, p. 14).

Asi el Instituto Mexicano de Normalizacion y Certificacion A.C. — IMNC (2000, p. 13)
— y la Organizacion Internacional de Normalizacion — 1SO, 9000:2005 (p. 1, 7) —
combinan los conceptos anteriores y definen a un sistema de gestion como un conjunto
de etapas interrelacionados entre si para establecer la politica y los objetivos de la
organizacion cuyo objetivo esta enfocado a satisfacer las necesidades, expectativas y
requisitos de las partes interesadas.

Desde este punto de vista una organizacion hace uso de un sistema de gestion para
cumplir, como una sola unidad, una serie de estandares externos que menciona Vergara
(2009), contribuyen al logro de las metas y objetivos de una organizacion. En caso de
que dichos estandares respondan a normas de caracter sectorial, nacional o internacional,
tales sistemas reciben el nombre de sistema de gestion normalizados (Sistemas

Integrados de Gestion, s.f.).

Estos ultimos, al especificar los requisitos de evaluacion para considerar su
cumplimiento, evidencian los resultados y permiten hacer modificaciones que hagan
posible mantener el control y conseguir el objetivo de su implementacion (Lépez &
Osorio, 2012).

En todo caso siendo que existen diferentes sistemas de gestion normalizados, cuya
diferenciacion esta dada por su atencion a un factor de rendimiento especifico, los mas

comunes son (CQI, s. f.):
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e Gestion de calidad

e Gestion financiera

e Gestion de recursos humanos

e Gestion de tecnologias de informacion y proteccion de datos
e Gestion del conocimiento

e Gestion de riesgos y seguridad laboral

e Gestion de inocuidad alimentaria

e Gestién ambiental

Con todo, y de acuerdo con Vergara (2009 & Sistemas Integrados de Gestion, s. f.), sin
importar el enfoque del sistema de gestion, todos coinciden con las siguientes cuatro

etapas (véase Figura 3.):

Figura 3. Etapas de un Sistema de Gestion

1. Ideacién

Sistema de 2.
Gestion Planeacién

Fuente: Elaboracién propia.
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e Etapa de Ideacion

Definicion del concepto que orientara, en los primeros pasos, el sistema de gestion

propuesto.
o Etapa de Planeacion o planificacion

Establece las actividades operativas (objetivos y métodos de accion para conseguirlos),
los puestos y tareas asignadas, el tipo de tecnologia a emplear y los controles que se

aplicaran en todo este proceso.
e Etapa de Implementacion o gestion

Establece laacciony efecto de administrar los recursos asignados para cumplir el
objetivo planteado; el proceso involucra el seguimiento de procedimientos y toma de

decisiones, segun el proceso de planificacion.

e Etapa de Control

De caracter regulatorio, esta etapa consta de verificar si la actividad o proceso cumple
los resultados esperados. De no ser asi detecta y cuantifica los errores, fallas o
diferencias existentes, respecto al planteamiento inicial, y de esta forma se establece su

adecuada correccion o prevencion, segun sea el caso.

En correspondencia y complemento a lo anterior, segun la ISO 9001:2008 (p. 1), los
componentes que conforman un sistema enfocado a cumplir los requisitos legales y

reglamentarios aplicables son:

Obijetivo y campo de aplicacion
Referencias normativas
Términos y definiciones
Sistema de gestién

Responsabilidad de la direccion

o a k~ w N E

Gestion de los recursos
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7. Producto
8. Medicion, analisis y mejora

Anexos

2.5.1 Importancia de los sistemas de gestion en las organizaciones

Las actuales condiciones de alta incertidumbre y vigorosa competencia, exigen ir mucho
mas alla de la experiencia de aciertos pasados (lbarra, 2015), implica que las
organizaciones respondan a estrictas regulaciones por parte de los organismos que
corresponden a las actividades de su giro, con el fin de asegurar la calidad del producto y

la satisfaccion del cliente (Gémez, 1999).

Asi, estas regulaciones solo pueden ser atendidas ante al cumplimiento de sistemas de
gestion que responden legal y normativamente a este nuevo estandar de aseguramiento
en las organizaciones. Sea como respuesta a la seguridad de los empleados, del
medioambiente o la salud de sus clientes, los sistemas de gestién proporcionan valor
afiadido a la empresa, esencialmente porque permite hacer las cosas mejor, de forma mas

barata y mas rapida.

En consecuencia, implantar un sistema de gestién, oportuno al area que se desea
responder seguramente impactarda de manera positiva en la comercializacion de
productos o servicios seria a razon de que cumplir con las regulaciones y exigencias de
distintos estandares dados por la globalizacién, controla los procesos y retroalimenta a la
organizacion mediante la identificacion de variables criticas que condicionan el
desempefio de la organizacion (DNV GL, s.f. & Valdés, 1999).

2.5.2 Sistema de gestion de inocuidad

Tradicionalmente la gestidn de la inocuidad de los alimentos, con el objetivo primordial
de proteger la salud publica, ha sido competencia exclusiva del Estado, asi lo demuestra
la funcion que la Secretaria de Salud desempefia en el pais. No obstante, en los ultimos
anos, el sector privado ha venido a desempefiar un importante papel con programas de

normalizacion en la industria alimentaria (FAO, 2004).
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Asi por ejemplo el Distintivo H (basado en la norma NMX-F605 NORMEX 2004) y la
ISO 22000:2005 (Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos — Requisitos para
cualquier organizacion en la cadena alimentaria) cuyo objetivo es crear una expectativa
de calidad y seguridad tanto al consumidor como al productor, y que por razones de
alcance y aplicacion no seran tratados en este trabajo, describen los principios y
requisitos para mantener la seguridad de alimentos durante toda la cadena de suministro,
pues ya lo menciona Ramirez (2015) la mayoria de las ETA son infecciones
gastrointestinales, cuya incidencia y transmision, es causada por la transferencia o
contaminacion y recontaminacion en las superficies de trabajo. No importa si éstas son
de plastico, acero inoxidable, vidrio 0 madera, segun Ismail., Aviat, Valérie, Le Bayon,
Gay-Perret, Kutnik, & Fédérighi (2013), cualquier area es propicia para consentir el

crecimiento de microorganismos patogenos (véase Tabla 1.).

De conformidad con este enfoque, la gestion de inocuidad alimentaria compete en gran
medida a la industria alimentaria pues, en favor de la FAO (2004), la ejecucién de
programas proactivos orientados a prevenir la contaminacion de alimentos en las
distintas etapas de su elaboracidn beneficiaria tanto la imagen de las organizaciones

como los usuarios finales que consumen los alimentos preparados por terceros.

Tabla 1. Principales microorganismos responsables de ETA

Microorganismo | Enfermedad causada i _CreC|m|en_to
Superficie Alimento
Escherichia coli Diarrea, vomito v Agua, ensaladas
Klebsiella sp Diarrea, vomito v Agua, ensaladas
Salmonella sp Tifoidea 4 Ensaladas, pollo
Staphylococcus sp | Diarrea sanguinolenta 4 LAacteos, papas

Fuente: Adaptado de Madigan, Martinko & Parker (2008).

Desafortunadamente la aplicacion de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria se ve
afectada por la aceptacion — sino es que el interés y desconocimiento — tanto de la
cultura empresarial de las pequefias empresas como por la cultura de alimentacion que

caracteriza a los consumidores nacionales y flotantes.
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Y es que sucede que mientras que por un lado los empresarios recelosos al cambio
consideran innecesario y costoso la implementacion de dicho sistema, sea porque
inmediatamente lo relacionan con capacitacion (Veldzquez, 2009) u otro tipo de
distintivos voluntarios que deben renovarse para mantener vigencia; es que por otro lado
los consumidores buscando opciones rapidas y econémicas, no necesariamente seguras o
higiénicas, que satisfagan sus necesidades de alimento cuando se encuentran fuera de su

casa ponen en riesgo tanto su salud fisica como la imagen de la ciudad.

Es por esto que la adaptacion y aplicacion de la NOM 251 a un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria presume, por un lado, comprender e interiorizar practicas que
minimicen el riesgo de contaminacion de alimentos y afectacion de la imagen de la
ciudad y por otro lado cumplir con la reglamentacion requerida por las autoridades

sanitarias en el pais.
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CAPITULO I11I. INDUSTRIA RESTAURANTERA DE LA CIUDAD DE
GUANAJUATO

3.1 Delimitacion

La primera clasificacion empresarial dada por el gobierno mexicano, a traves de
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial —SECOFI- (Mandujano, 2015), hoy
Secretaria de Economia, tipificaba a éstas segun su funcion o giro en empresas de giro
industrial, comercial y de servicios (véase Tabla 2.).

Tabla 2. Antigua clasificacion de Mipymes

Giro de empresa Funcion Subclasificacion
Extractivas: explotacion de recursos
Industrial Transformacion  de | naturales
materias primas Manufactureras: transformacion de materia

prima a productos terminados.

Compra de productos | Mayoristas: compra 0 venta de productos a

Comercial terminados para su | gran escala.
posterior venta. Minoristas: compra o venta de productos a
menor escala.
Comisionistas: venden productos recibiendo
una comision fijada por el proveedor.
Comercializan Intangibles: no se pueden tocar.
Servicios servicios Heterogéneos: son personalizados.
profesionales. Perecederos: se usan cuando estan
disponibles.

Fuente: Elaboracidn propia con base en Mandujano, 2015.

Mas de acuerdo con la ultima reforma al Diario Oficial de la Federacion (DOF, 2015)
que se refiere a la Ley para el Desarrollo de la Competitividad de la Micro, Pequefia y
Mediana Empresa 2015 (2015, p. 2) y a las Reglas de Operacion del Fondo Nacional
Emprendedor para el Ejercicio Fiscal 2015 (2014, p. 5), las Mipymes se pueden
clasificar de acuerdo a su sector, numero de empleados en la empresa y rango de monto

de ventas anuales segun la Tabla 3.
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Tabla 3. Vigente estratificacion de Mipymes

Rango de nimero | Rango de monto de
Tamafo Sector de trabajadores ventas anuales
(mdp)
Comercio
Micro Industria 0-10 Hasta $ 4

Servicios
Comercio 11-30

Pequefia Industria De $4.01a$100
Servicios 11-50
Comercio 31-100

Mediana Industria 51 - 250 De $100.01 a$ 250
Servicios 51 -100

Fuente: Tomado de Secretaria de Economia, 2015.

Al respecto es necesario mencionar que, en la economia nacional, aun cuando existen
establecimientos muy grandes, siguen predominando los negocios pequefios
(CANIRAC, 2015b); tanto asi que el 95.4% lo representan aquellos conformados de 0 a
10 personas (INEGI, 2015).

Particularmente en Guanajuato donde, sefiala la Secretaria de Economia (2015), los
servicios inmobiliarios y de comercio aportan el 55% de los ingresos al estado, las
actividades economicas derivadas de industria manufacturera y los servicios de
alojamiento temporal y de preparacién de alimentos y bebidas tienen importante

presencia.

Congruente a lo mencionado, el Sistema de Clasificacién Industrial de América del
Norte (SCIAN, 2013) clasifica los servicios de preparacion de alimentos y bebidas —
subsector 722— dentro del sector 72. Servicios de alojamiento temporal y de pre-
paracion de alimentos y bebidas. Esto es importante toda vez que, segun CANIRAC

(2015), el 94.5% del total de los establecimientos lo constituye dicho subsector.
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En consecuencia la Industria Restaurantera®, conformada por todos aquellos negocios
que se dedican a estas actividades, cobra gran relevancia en el sector de servicios a nivel
nacional. Asi lo denotaba la Secretaria de Economia al sefialar que hacia el afio 2012 tal

industria era la segunda mayor empleadora del pais y la primera en autoempleo.

Y es que con base al Censo Econdémico 2014 (INEGI, 2014b), tan sélo en el afio 2013
empleo a 1, 433,448 personas lo que contribuyo el 22.7% del total del personal ocupado
en el pais. Ademas de que tal industria aportd méas del 1.5% del Producto Interno Bruto
(PIB) Nacional y contribuyo con el 13% del PIB Turistico (CANIRAC, 2013).

Asi en el caso concreto del municipio de Guanajuato, que ocupa el sexto lugar en
turismo a nivel nacional y el cuarto en turismo de negocios (Micha, 2016), su empleo de
9 257 personas significo el 2.9% del total de la ocupacion mencionada; lo cual dicho sea
de paso ha aportado al PIB 5.4% en el 2012, 1.8% en el 2013 y 2.9% en el 2014 (2014c).

Desafortunadamente, y en contraposicion al evidente impacto que muestra este sector en
la ciudad, su posicionamiento no ha podido cumplirse pese a los intentos realizados por
los gobiernos estatal y municipal, autoridades competentes e interesados. Un intento por
esclarecer esta problemaética a través de la teoria de sistemas tal vez podria bosquejar
una posible solucion.

Dejando claro que este tema no sera ahondado para justificar el curso de la tesis, sino en
todo caso para vincular la teoria con el objeto de estudio, se propone que la descripcién
del caso de la industria restaurantera de la ciudad de Guanajuato cabe en la siguiente

descripcion.

Asi, tal como informan la Secretaria de Turismo del Estado de Guanajuato y la
Direccién General de Planeacion, Informacion y Andlisis (comunicacién personal, 08 de
agosto de 2015), la industria restaurantera local formada, a junio de 2015, por los
establecimientos sefialados en la Tabla 4. podria ser concebida como un sistema cuyos
elementos interaccionan de forma compleja y desleal entre ellos; entiéndase rotacion de

personal y competencia sobre precios. Mas en consideracion de que todo sistema es

> La Industria Restaurantera es definida como el servicio de preparacion de alimentos y bebidas para su
inmediato consumo (CANIRAC, 2015a).
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abierto al ambiente, si éste mantiene intimo contacto con otros sistemas daria paso a un

sistema total que simplificaria el andlisis de su estudio (véase Figura 4.).

Tabla 4. Numero y clasificacién de negocios de la Industria Restaurantera local

Establecimientos de preparacion y servicio de alimentos y de bebidas con categoria
turistica en Guanajuato segun clase del establecimiento

Discotecas
Total Restaurantes a/ Cafeterias Yy centros Bares Otras b/
Municipio nocturnos
Guanajuato 171 98 14 8 18 33

a/ Incluye establecimientos de tipo restaurantes bar y comida internacional
b/ Comprende: establecimientos de comida répida, fondas y cocinas econdmicas,
mercados de comida, taquerias y torterias

Fuente: Secretaria de Turismo del Estado de Guanajuato. Direccion General de
Planeacion, Informacion y Anélisis

Figura 4. Representacion del sistema de la industria restaurantera

SECTUR
Gobierno

del Estadr

Industria
Restaurantera SSA

Sector SE

Turistico

Fuente: Elaboracion propia.
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Con respecto a lo anterior, si entonces se considera a la industria restaurantera como un
sistema abierto que mantiene estrecha relacion con otros sistemas —a saber, Secretaria de
Turismo (SECTUR), Secretaria de Salud (SSA), Secretaria de Economia (SE), Gobierno
y turismo— es posible entender el comportamiento global y la situacion actual de la

misma.

Esto explicaria que, aunque Presidencia Municipal de Guanajuato (2015), en reunion
con la SECTUR, reconocid que, aunque el sector turistico dejé una derrama de mas de 6
mil 357 millones de pesos el pasado afio 2015, sélo el 25% fue generado por el rubro de
alimentos.

Sea consecuencia de que la SE no ofrece el apoyo econdmico necesario para impulsar la
imagen de la plaza turistica, no estimula de forma correcta a los establecimientos de
alimentos o, que tanto los esfuerzos de la SECTUR y SSA no han impactado en el
conocimiento y correcta aplicacion de habilidades para estimular la atencién y consumo
de servicios; el planteamiento de abordar y atender las necesidades de la industria

restaurantera local promete mejores resultados a los obtenidos hasta ahora.

3.2 Normatividad en materia de alimentos

La base legal concerniente al control sanitario nacional que se encuentra en el Articulo
4° de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos (2014), sefiala que el
Estado ha de garantizar el goce y proteccion de la salud de todo individuo que se

encuentre en el pais.

Complementario, la Ley General de Salud y la Ley de Salud del Estado de Guanajuato,
indican que para realizarlo ha de apoyarse en las autoridades sanitarias y no sanitarias
competentes. Las primeras corresponden al Presidente de la Republica y en su caso el
gobernador del Estado; el Consejo de Salubridad General, la Secretaria de Salud y los
gobiernos de las entidades federativas. Las autoridades no sanitarias, a la Secretaria de
Turismo y al Instituto Estatal de Capacitacion®.

6 Ley General de Salud, p. 2.
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Que todas estas procuren cumplir las leyes y normas que regulan la elaboraciéon y
conservacion de alimentos en la industria restaurantera del pais, es fruto de los brotes de
ETA que en el afio 2001 provocaron fallecimientos en los estados de Chiapas, Oaxaca,

Guanajuato, Veracruz, Puebla y el Distrito Federal (Hernandez, et al., 2011, p.136).

Establecido entonces que el Gobierno, sin agravar el tipo o tamafio de empresa, debe
ejercer la verificacion y control sanitario de los establecimientos que preparan y
expendan alimentos y bebidas en empresas dedicadas al procesamiento de alimentos,
negocios fijos, semifijos o0 en plena via publica, segun los criterios y estandares de las
Normas aplicables, el referente es la NOM-251-SSA1-2009.

Y es que como menciona Huu (2015, p. 190) “debe estarse consciente de que la
contaminacion de alimentos puede ocurrir en cualquier momento del proceso de su
elaboracion, sea por falta de capacitacion y limpieza o por interaccién con productos y
superficies contaminadas”. Es por ello que, si bien no toda la comida puede ser siempre
segura, los esfuerzos por aplicar y utilizar un sistema de gestién que involucre la calidad
y seguridad sanitaria de los mismos, sin duda alguna crea la posibilidad de gestar una
buena imagen como plaza turistica que ofrece productos inocuos para el consumo de

propios y visitantes.

En este sentido “aplicar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria, basada en el
marco normativo vigente” (Charalambous, 2015, p. 70) y la NOM-251-SSA1-2009,

supone la regulacién de la calidad de los alimentos necesaria para su consumo.

3.3  Contenido y aplicacion de la NOM 251-SSA1-2009

Aplicable a industrias y establecimientos dedicados al procesamiento y eleboracién de
alimentos en el territorio nacional, ésta norma vino a sustituir, mas no a unificar, a las
NOM 120 “Practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas” y NOM 093 “Practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos”, ambas en version
1994. El cambio, significativo por cierto, contempld la adicion de programas de control

de plagas y de capacitacion obligatoria para el personal.
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Pese a que desde noviembre del afio 2010 la NOM 251-SSA1-2009 debe su vigilancia a
los gobiernos de las entidades federativas, la Secretaria de Salud y a su Jurisdiccion
Sanitaria correspondiente, las numerosas intervenciones economico-administrativas
hechas a los prestadores de servicios de alimentos en la ciudad de Guanajuato no
exhiben sino la falta de aplicacion y completo enajenamiento de su existencia por parte

de la industria restaurantera.

Esta situacién entonces, lejos de no permitir utilizarla tanto como un instrumento de auto
verificacion en los procesos de limpieza, atencion a infraestructura y procedimientos de
preparacion y acondicionamiento de alimentos, limita el proceso de capacitacion y
competitividad del personal empleado lo cual afecta el fortalecimiento de la imagen y

servicio del negocio para que se consoliden en la preferencia de sus comensales.

Lo anterior es relevante considerando que entre los puntos mas importantes que
conforman esta norma, y que deben ser atendidos en todas las Mipymes del pais, se

encuentran todas las asi representadas en la Tabla 5.
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Tabla 5. Contenido de la NOM 251-SSA1-2009

Rubros Especificaciones
Espacios delimitados y diferenciados.
Infraestructura Pisos y muros de facil limpieza.
Mantenimiento y Espacios, equipos y utensilios deben estar limpios y desinfectados,
limpieza antes y luego de terminar labores.
Area y superficies limpias.
Comedor Evitar o limitar la utilizacion de trapos o jergas.
Ubicacion que permita su adecuada limpieza y desinfeccion.
Equipo y utensilios Dispositivo de registro de temperatura a todos los equipos de

refrigeracion.

Contar con iluminacidon y ventilacion suficiente y adecuada.
Servicio Contar con bafios o estacion de lavado de manos funcionales.
Contar con depositos de basura con bolsa y tapa.

Envases limpios que garanticen la proteccion de alimentos y materia
prima.

Su acomodo en mesas, tarimas, anaqueles o entrepafios debe evitar
su contaminacion.

Mantener agentes de limpieza aislados y alejados de alimentos y
materias primas.

Almacenamiento

Los recipientes de almacenamiento deben estar limpios,
desinfectados y etiquetados.

Se debe de excluir de su uso todo recipiente que contuvo
medicamentos, plaguicidas o agentes de desinfeccion.

Control de envasado

Evitar el uso de materias primas vencidas.
Asegurar el uso y salidas de alimentos y materias primas cuyo
tiempo de almacenaje sea mas amplio.

Control de materias
primas

Manejo de residuos Remcion periddica de residuos producto de operacion.

Temperatira maxima de refrigeracion 7° C.
Evitar contaminacién cruzada entre materia prima y productos
terminados.

Control de
operaciones

Programas de fumigacion trimestrales, ofertadas por servidores

Control de plagas . . - .
plag reconocidos por la secretaria de slaud, aplicable a todas las éreas.

Presentacion, uniforme o vestimenta limpia.

Responsables de cocina debe utilizar proteccion de cabello y boca.
Sin excepcion debe procurar el lavado de manos, al cambio de
actividades y después de ir al bafio.

Capacitacion continua, de las buenas précticas de higiene y sanidad
y esta norma, en beneficio de la mejora de sus habilidades.

Personal

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO IV. METODOLOGIA

4.1 Justificacion de la metodologia

Todo objeto de investigacion es definido en funcidén de una problematica tedrica que
permite someterlo a un analisis donde sea posible realizar interpretaciones de su realidad
y posibles soluciones (Ramos, 2016).

Siguiendo dicha premisa, este trabajo de corte mixto trata de la industria restaurantera de
la ciudad de Guanajuato, el caso de estudio de tres negocios de dicho sector y la
imperiosa necesidad de contar con un sistema de gestion de inocuidad alimentaria que

apoye al posicionamiento de la ciudad como un referente gastrondémico turistico.

Asi, al conceptualizar a la industria restaurantera de Guanajuato como un sistema
conformado por diferentes establecimientos (restaurantes, cafeterias, bares, cocinas
economicas, fondas, pizzerias, torterias, y taquerias), que buscando alcanzar un fin
comun (Bertalanffy, 1989) —ofrecer el servicio de elaboracion y venta de alimentos— la
interaccion entre ellos y su entorno permite que este sector sea considerado también
como un sistema abierto.

Aunado a ello y desde la perspectiva de Yin (2009) un objeto de estudio, o0 en este caso
un sistema, que se aborda con una estrategia de estudio que cubre los principios de
investigacion de caso de estudio presenta las caracteristicas de que ademéas de que
aborda un problema contemporaneo del cual no es posible manipular o anticiparse a los
eventos propios de la investigacion, la unidad de analisis de estudio es pequefia y para
obtener de evidencia es indispensable realizar observacion directa, experimentacion y
cuestionarios.

Para ello el disefio metodoldgico, basado en los criterios de disefio de investigacion para

estudio de caso, se ha validado conforme a lo mostrado en la Tabla 6.
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Tabla 6. Criterios para evaluar un disefio de investigacion

Fase de investigacion

Principio Tactica usada para el caso de estudio "
donde para la tactica

Usar multiples fuentes de evidencia

Validez de Establecer cadenas de evidencia Recoleccion de datos
construccion Tener informantes claves del caso de

estudio
Validez interna | Elaborar patrones de coincidencia Analisis de datos

Construir la explicacion

Validez externa | Usar la teoria de estudios de caso | Disefo de la

particulares investigacion
Fiabilidad Usar el protocolo de estudio de caso Recoleccion de datos

Desarrollar la base de datos del estudio de

caso

Fuente: Adaptado de Yin (2009, p. 41)

Reconociendo asi que la fuente de recopilacién fundamental consistié de la NOM 251,
documentos sobre las Practicas de Higiene y Sanidad en la preparacion de alimentos
(Cofepris, 2004 & FAO, 2004) y de la Teoria General de Sistemas —validez de la
construccion —; es que éstas sirvieron como marco de referencia sobre la importancia de
la inocuidad en los alimentos, lo que es un sistema y en qué consiste un sistema de

gestion —validez interna-, el objetivo de esta tesis.

Asi entonces, para garantizar la calidad del disefio y la validad de construccion de la
investigacion, se procedi6 a aplicar las herramientas e instrumentos referidas en la Tabla
7. A saber la observacion participante, la aplicacion de plantillas de verificacion
concernientes al cumplimiento de los puntos de la NOM 251, un estudio diagndstico
cualitativo de crecimiento microbioldgico sobre superficies en contacto con alimentos y
la aplicacion de cuestionarios sobre el conocimiento de la norma ya mencionada que

involucran a informantes clave.
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Tabla 7. Disefio de la investigacion

Herramienta / instrumento Descripcion

Visita y consumo de alimentos en los diferentes

Observacion participante | sctablecimientos.

Evaluacion del cumplimiento de los requisitos de la
norma; infraestructura y personal de trato directo con
el comensal.

Toma de muestra de superficies para identificacion
de microorganismos y evidencia de la ausencia de
practicas de higiene y sanidad

Solicitud de apoyo para resolver cuestionario, y aviso
de privacidad de datos, para realizacion de tesis de
grado

Aplicacion de plantillas
de verificacion

Muestreo de superficies
en contacto con alimentos

Aplicacion
de cuestionarios

Fuente: Elaboracion propia.

4.1.1 Descripcion del disefio de la investigacion

Haciendo uso de la observacion participante, se visitaron 120 establecimientos
pertenecientes a la industria restaurantera de la ciudad de Guanajuato y mientras se
consumia alguna bebida o alimento, se procedid a evaluar las condiciones de
infraestructura, distribucion y aparente limpieza del establecimiento. Asimismo sucedio
con la apariencia del personal de trato directo con el comensal, la limpieza de sus manos
y ufias, y las practicas de manipulacion de dinero que comprometen los alimentos que
sirven.

Los hallazgos encontrados, evaluados segun una plantilla de verificacion realizada en
base a la NOM 251 (Tabla 8), permitieron contemplar de primera mano informacién de
campo que seria dificil de obtener de otra manera y dieron pauta para realizar un
muestreo microbiologico de superficies en tres establecimientos que, selectivo a los
patdgenos descritos en la Tabla 1., presentaban las condiciones mas criticas y
evidenciarian que la falta de buenas de préacticas de higiene y sanidad compromete no

solo los alimentos sino también las superficies en las que éstos reposan.



Tabla 8. Plantilla de verificacion

38

Guia de identificacion de las Buenas Practicas de Higiene y Sanidad en Infraestructura y
Personal de trato directo con el consumidor

Infraestructura
Si No N.A.
Los establecimientos se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento.
Existen separaciones fisicas entre las diferentes areas del negocio (proceso,
sanitarios, consumo).
Las diferentes areas se encuentran visiblemente limpias.
Las paredes, pisos y techos, presentan un acabado que facilite su limpieza y
desinfeccion.
Se cuenta con un lavabo o estacion de lavado de manos.
Los sanitarios tienen comunicacion o ventilacion hacia el area de proceso.
Existen letreros visibles indicando al personal que debe lavarse las manos
después de utilizar los sanitarios.
Sillas, mesas, barras y demas mobiliario se encuentra limpio y en buen estado.
Los desechos que se generan durante la preparacién se colocan en recipientes
limpios y cubiertos y se eliminan frecuentemente.
Existe evidencia de fauna nociva (insectos, roedores, aves, animales
domésticos, etc.).
Personal
Si No N.A

Se encuentra limpio en su persona e indumentaria de trabajo.

Utiliza uniforme o mandil y en caso necesario cubrepelo y cubreboca.

Existe evidencia de que bebe, come, masca, fuma, tose o escupe al
momento de atender.

Existe personal con heridas o enfermedades de la piel en contacto con
el producto.

Tiene ufias limpias, recortadas y libres de barniz.

Utiliza guante o proteccion de plastico que evite el contacto de dinero
con las manos

Fuente: Elaboracién propia a partir de NOM-251-SSA1-2009
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Finalmente, una semana después de la visita y toma de muestra en los establecimientos
que haya aplicado, se llevaron y repartieron cuestionarios a los establecimientos para
que los informantes clave —en este caso los duefios— otorgan informacion de valor a la
propuesta de este trabajo’.

En conjunto, los hallazgos de la observacion participante, de la aplicacion de la plantilla
de verificacion de los puntos de infraestructura y personal, del muestreo microbiol6gico
y de los cuestionarios, ofrecen las caracteristicas que debe contemplar la propuesta del

sistema de gestion de inocuidad alimentaria a la ciudad de Guanajuato.

4.2 Andlisis e interpretacion de la evidencia

Sefialado por Brewerton & Milward (2001), si bien no existe un método para interpretar
la informacidn recabada de un estudio de caso, puesto que éste no esta sistematicamente
controlado, la construccién de explicaciones (Yin, 2009) representa una técnica para
esclarecimiento de datos obtenidos en un estudio de caso. Tal método consiste en
instituir una proposicion inicial y compararla con los hallazgos obtenidos para
posteriormente medir y explicar las desviaciones de su forma pura (Ramos, 2016).

Para realizar esto se aplicaron las plantillas de verificacion y se evalud el cumplimiento
de la normatividad. A partir de esta evaluacidn se construye un sistema cuyas relaciones,
se comprueban mediante experimentacion objetiva que en este caso corresponde a la

identificacion de patdgenos responsables de ETA.

De esta forma, el problema de investigacion o propuesta de tesis se construyd
recopilando informacién existente sobre el origen de concepcion de sistema, su
clasificacion e importancia para asi llegar a lo que es un sistema de gestion y su impacto
en la inocuidad. Dicha revision permitio identificar un hecho contundente tanto en el
sector turistico como la industria restaurantera de la ciudad: es necesario contar con un
sistema de gestion de inocuidad alimentaria que permita posicionar a la capital de

Guanajuato como un destino turistico gastronomico nacional durante todo el afio.

Previendo la taza de no respuesta los cuestionarios, bajo aviso de confidencialidad, fueron repartidos a
todos los duefios.
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Para lograr proponer tal sistema, se optd por ir de la teoria a la aplicacion de la misma;
de la concepcion de la industria restaurantera en la ciudad y hasta el conocimiento y
aplicacion de la Norma Oficial Mexicana que la regula. Lo anterior da la posibilidad de
vincular la teoria de sistemas con el estudio de caso. En todo juicio lo ya mencionado
establece explicaciones y da respuesta a la problemaética inicial, la generacién de un

sistema de gestion para la industria restaurantera local.

4.3 Procedimiento de la investigacion

La investigacion inicid en abril de 2015; mas la idea surge a partir de la experiencia
profesional de verificacion sanitaria en la Jurisdiccion Sanitaria 1 del Estado de
Guanajuato (afio 2013). El interés fundamental en las Mipymes que conforman su
industria restaurantera, subyace en el aparente desconocimiento de la normatividad
vigente, las sanciones econdmico administrativas a las que se hacen acreedoras y la
desaprovechada oportunidad de figurar como una plaza turistica reconocida por su
gastronomia; méas aln cuando goza del nombramiento de capital iberoamericana de la

gastronomia.

El primer acercamiento con estas Mipymes se da a través de la observacién participante
en una muestra representativa del centro de la ciudad —Alhondiga de Granaditas a Plaza
Allende- (véase Figura 5.), acordada por estratificacion a conveniencia, de la industria

restaurantera local para evaluar el cumplimiento de la NOM 251-SSA1-2009.
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Figura 5. Delimitacion geografica del centro de la ciudad
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Fuente: Adaptado de Direccion General de Turismo (2016).

Para ello se decidio tomar una muestra con un nivel de confianza del 95% del universo
indicado por la Secretaria de Turismo del Estado de Guanajuato (véase Tabla 4.).

Asi, los 120 establecimientos resultantes fueron entonces repartidos para visitarlos,
durante un periodo de 40 dias a partir del 18 de agosto del 2015, bajo el método de
muestreo estratificado; mas al no convenir los nimeros con una muestra representativa
de la proporcion de tales establecimientos, se consider6 redefinir la muestra a

conveniencia segun se puede observar en la Tabla 9.

Tabla 9. Estratificacion de establecimientos visitados

Restaurant Cafeteria Discoteca Bar Otras
Universo 98 14 8 18 33
| Calculo 98*100/171 14*100/171 8*100/171 18*100/171 33*100/171
=57.3 =8.2 =4.6 =105 =19.3
Conveniencia | 57.3%120/100 | 8.2*120/100 | 4.6*120/100 | 10.5*120/100 | 19.3*120/100
Muestra 60 12 6 15 27

Fuente: Elaboracion propia.
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Siendo pues que la relacion de establecimientos permitié visitar la mayor parte del total
de los establecimientos se procedié a observar y evaluar mediante una plantilla de
verificacion la infraestructura, limpieza y personal de trato directo con el comensal —
categorias de observacion— (Para detalles consultar Anexo 3). El objetivo de tal
verificacion fue realizar un anélisis diagndstico de la situacion actual de esta industria
para asi ofrecer una propuesta de sistema de gestion de inocuidad alimentaria que
solucione las necesidades especificas para que la industria restaurantera sea un referente

de la ciudad.

La observacion de las categorias en los establecimientos, hechas durante cada visita,
permitié el vaciado y evaluacién de las mismas (véase Tabla 10.) en una plantilla de
verificacion para darles un trato estadistico que facilitara conocer la situacion particular

de cada uno de los elementos que conforman la industria restaurantera local.

Tabla 10. Categorias de observacion

Categoria Requisitos
Mantenimiento y limpieza del negocio
Infraestructura Sanitarios y lavabo

Sefalética de lavado de manos
Disposicién final de desechos alimenticios
Higiene del personal

Indumentaria limpia

Personal ~ de  trato | Ufas y manos limpias

directo con el comensal | No come/bebe mientras trabaja

No tiene laceraciones en la piel

No manipula directamente el dinero

Fuente: Elaboracidn propia.

Derivado de lo anterior, en tres negocios distintos —cafeteria, comida rapida y cocina
econdmica— (vease Tabla 11) pero representativos de la industria restaurantera
(Fernandez, 2004, p. 154), se realizé la toma de muestra de superficies en contacto
directo con alimentos (superficie de mesa, orilla de plato, cuchara, borde superior de
taza), seglin una adaptacion del método de hisopado de superficies propuesto por Ismail

et al. (2013). Con esto se determina si la limpieza e higienizacion son adecuadas o de lo
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contrario pueden provocar ETA y desacreditacion de la ciudad. Este analisis
microbioldgico cualitativo se hizo por triplicado, en un laboratorio de investigacion que
cubre todas las especificaciones técnicas del procedimiento; ademas contempld la
realizacion de un control que exhibiera que el procedimiento se hizo en condiciones de

completa esterilidad (Anexo 1). Los resultados se observan en la Tabla 14.

Tabla 11. Establecimientos muestreados

Establecimiento Giro Ubicacion

Establecimiento 1 | cafeteria Cerca a Universidad de Guanajuato
Establecimiento 2 | comida rapida Cerca al Jardin Union
Establecimiento 3 | cocina econémica | Cerca al Mercado Hidalgo

Fuente: Elaboracion propia.

Entretanto se realiz6 un analisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y
Amenazas (véase Tabla 12.) que evidencio el cumplimiento de las buenas préacticas de
higiene y sanidad y con ello el cumplimiento de la normatividad vigente. Finalmente, al
obtener todos estos resultados, se aplicaron cuestionarios sobre el conocimiento (Anexo
2), disposicion de aprendizaje y aplicacion de la normatividad vigente a los duefios de
algunos establecimientos. Esto debido a la alta tasa de no aprobacién y/o no respuesta.
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CAPITULO V. ANALISIS DE RESULTADOS

5.1  Aplicacién de la normatividad en la Industria Restaurantera

Los siguientes resultados sobre el cumplimiento de la NOM 251-SSA1-2009 fueron
interpretados y discutidos bajo la experiencia y conocimiento de la normatividad
adquiridas durante el ejercicio profesional de verificador sanitario. Si bien es cierto que
el estudio se limité a su identificacion en la infraestructura y personal de trato directo
con el comensal conforme a la plantilla de verificacion disefiada (véase Tabla 8), esto

obedece a que se utilizé el método de observacion participativa.
Infraestructura

Figura 6. Mantenimiento, limpieza y disposicion de negocios

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Porcentaje
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mantenimiento entre las areas permite limpieza limpias en buen estado
mSi 95 98 92 94 93
m No 5 2 8 6 7

Fuente: Elaboracion propia.

Segln se observa méas del 90% de los establecimientos verificados cuentan con
separaciones y distribuciones fisicas que permiten su limpieza y desinfeccion; esta
situacion no sélo hace posible que las diferentes areas, mobiliarios y superficies se
encuentren en buenas condiciones de mantenimiento, también contienen e incluso

disminuyen el nimero de microorganismos presentes en el area de comedor.



45

Figura 7. Sanitarios, estacion y sefialética de lavado de manos
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Fuente: Elaboracion propia.

Del 90% de los negocios que cuenta con un lavabo o sanitario que posibiliten el lavado
de manos; s6lo el 57% presenta sefialética que recuerde hacerlo antes de comer y
después de ir al bafio. De lo anterior, es importante destacar que dichos sanitarios estan
ubicados y orientados de tal forma que no tengan ventilacion ni comunicacion con otras
areas, y esta buena practica garantiza que las areas de produccion o consumo mantengan

tanto como sea posible la inocuidad del alimento.

Figura 8. Configuracién de establecimientos con sefialética de lavado de manos
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Fuente: Elaboracion propia.
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Ante esta situacion y tras considerar que la norma sefiala que se debe contar con rétulos
o ilustraciones que promuevan el lavado de manos después del uso de sanitarios, se
considerd importante destacar que principalmente las cafeterias y en menor cantidad

restaurantes y cocinas econdémicas no atienden a esta préactica.

Es probable que el comportamiento del 35% de restaurantes que no cumplen con esta
condicion se deba, muy posiblemente, a que el disefio y elegancia del tocador y otras
areas del negocio se pierden al ubicar sefialética de este tipo. Con respecto a las
cafeterias y cocinas econdémicas puede deberse a que no todos estos negocios cuentan
con un lavabo, sanitario o estacion de lavado de manos y por consiguiente no es

necesario que tengan ningun tipo de sefialética.

Figura 9. Disposicion final de desechos Figura 10. Comportamiento de

alimenticios establecimientos

8% Otras,
14

Bar, 13

mSi ®mNo Discote
ca, 5

Cafeter
fa, 10

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, la disposicion de los desechos generados de la preparacion y consumo de
alimentos so6lo se pudo observar en un 8% debido a que sélo en torterias y taquerias es
posible conocer su eliminacién y no reutilizacion. El porcentaje restante obedece a que
restaurantes, cocinas econoémicas y bares con servicio de botana, retiran el plato una vez

que el comensal ha terminado de comer.



Personal de trato directo con el comensal

Figura 11. Higiene y buenas practicas de personal
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Fuente: Elaboracion propia.

Mientras que el 97% del personal observado muestra una imagen aparente pulcra, sélo el
90% de ellos tienen aseadas sus manos Yy ufias. Estos factores son importantes debido a
que se consideran fuentes de recontaminacion y diseminacion de microorganismos

responsables de ETA.

En este sentido y pese a que ninguna persona presentaba heridas en la piel, y que el 89%
de ellos no comia o bebia mientras atiende; el 13% recibia y manipulaba dinero sin
proteccion alguna. Esta dltima practica implica tanto contaminacion como
recontaminacion de productos y superficies y tiene que ser atendida para que forme parte
de la no manipulacion de dinero con sus manos o bien dentro del 68% que se refiere a
aquellos casos en los que el camarero no tiene contacto directo con el dinero porque la
nota y efectivo son llevados, en un charola o carpeta, hasta la caja para ser cobrados. En
algunos otros casos, como pueden ser comidas econdémicas y bufetes es posible

encontrar que el consumo se pague previamente en caja.
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Figura 12. Practicas de no interaccion directa con dinero
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Fuente: Elaboracion propia.

De la utilizacion de la proteccion para manipular dinero que se sefialé anteriormente se
puede observar en la Figura 6, que de aquellos establecimientos que no tienen trato con

dinero, el 56% involucra en restaurantes y cocinas econdémicas, torterias y taquerias.

Figura 13. Higiene y buena imagen personal
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Fuente: Elaboracion propia.

Ahora bien, siendo el uso de ropa limpia, aseo e higiene personal y el no consumo de
alimentos mientras se atiende o prepara la comida del cliente, es otro de los puntos
indicados en la norma, se creyé conveniente resaltar aquellos negocios que salian del

comportamiento de la media de la poblacién.
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De esta forma, mientras que de manera general el 82% del personal utiliza indumentaria
limpia (uniforme o mandil y en caso necesario cubre pelo/cubre boca) se pudo observar
que las cafeterias y bares tuvieron las ponderaciones mas bajas en este rubro; asi mismo
sucedid con la limpieza de manos e ingesta de alimentos o bebidas al momento de

atender al cliente.

Esto probablemente ocurre debido a que en las cafeterias el personal de atencion o
camareros no necesariamente llevaba puesto algin accesorio que le identifique como
mesero y tampoco, en algunos casos, llevaba ropa limpia y adecuada para esta actividad,
sino que mas bien se presentan con sandalias, sudadera o ropa manchada, y debido a que
generalmente son mujeres quienes atienden al cliente en las cafeterias es que suelen
tener largas y pintadas sus ufias. Por otro lado, en los bares, el responsable de barra,
generalmente, no utiliza uniforme y consume producto durante y en la atencién de sus

clientes.

Figura 14. Comportamiento de practicas de no interaccion directa con dinero
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Fuente: Elaboracién propia.

Por ultimo, en el rubro de uso de accesorios que evite el contacto directo de dinero con
las manos, donde se observd que el 68% del personal de los establecimientos no
manipula de manera directa el dinero, la incidencia o ponderacion se ve mayormente

representada por discotecas, restaurantes y cafeterias, en tanto que bares y comidas
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econdmicas, torterias y taquerias, aln presentan contacto con monedas y billetes lo cual
significa que presentan mayor riesgo de transmision de microorganismos por
contaminacion de superficies o recontaminacion de alimentos. Es entonces un area de

oportunidad para atender el proceso de cobro por parte de estos negocios.

5.2 FODA de la Industria Restaurantera

Asi entonces y con base en los resultados obtenidos, y con la finalidad de conocer la
situacion actual de los negocios, se realizd un FODA que atendia a las categorias ya
expuestas.

Las fortalezas y debilidades, como factores internos de la organizacion, fueron
consideradas como elementos de la infraestructura del negocio, mientras que las
oportunidades y amenazas, siendo un factor externo a la organizacion, que tiene un
efecto hacia la salud del consumidor, fueron consideradas en la higiene del personal de

trato directo con el comensal.

Infraestructura

Como fortalezas, la mayoria de los negocios presentaron buena condicion y
mantenimiento de instalaciones, separacion fisica entre las diferentes areas del negocio y
un acabado que facilite la limpieza del lugar. Asimismo, la mayoria cont6 con sanitarios
cuya ubicacién no tiene ventilacion a otras areas del negocio. Lo mas sobresaliente es
que en caso de no contar con un lavamanos, acondicionaron una estacion de lavado de

las mismas.

En Gltimo lugar, el uso de la charola para cobrar, que favorece las buenas précticas de

higiene, destaca como una buena préctica interna.

Por debilidad se encontrdé que el 83% de las cafeterias no cuentan con sefialética sobre
lavado de manos; ademas de que algunos responsables comen mientras atienden al cliente y

no utilizan proteccion para manipular el dinero; esto contamina al producto.
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Personal en contacto directo con el comensal

Como oportunidad se tuvo la practica de pago mediante charola, carpeta o previo consumo,
esta practica, asi como asi como la aplicacion de buenas practicas que trae consigo el personal de
otros establecimientos, deberian ser llevadas a cabo por todos en beneficio de la industria.

Por amenazas, los bares y cafeterias presentaron problemas con el uniforme de su

personal y las meseras, de ufias largas y con barniz. Todas estas acciones promueven la

diseminacion de ETA.

contaminacion y recontaminacion de alimentos, el crecimiento de microorganismos y

Tabla 12. FODA de la Industria Restaurantera

Infraestructura

Fortalezas

La mayoria de los negocios presentaron
separacion fisica entre las diferentes
areas; esto facilita su la limpieza y
mantenimiento.

Los sanitarios no tienen ventilacion a
otras areas; esta da buena imagen y limita
contaminacion.

En caso de no contar con un lavamanos,
acondicionaron una estacion para hacerlo.

Debilidades

Principalmente las cafeterias, no cuentan
con sefialética sobre lavado de manos.

De los residuos resultantes del consumo, a
reserva de taquerias y torterias, no
muestran su disposicion final.

Algunos de los responsables comen
mientras atienden al cliente y no utilizan
proteccién para manipular el dinero; esto
contamina al producto.

Personal

Oportunidades

La préctica de pago mediante charola,
carpeta o previo consumo, asi como las
buenas practicas que trae consigo el
personal de otros establecimientos
deberian ser llevadas a cabo por todos.

Amenazas

Bares y cafeterias tienen problemas con el
uniforme y limpieza de manos en su personal;
el uso de barniz promueve la proliferacion de
bacterias y contaminacién.

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3  Sobre el cuestionario de algunos informantes clave

Los cuestionarios a informantes clave fueron, previa identificacion universitaria y
promesa de confidencialidad de datos, aplicados a los duefios de los negocios a partir del
dia 10 de octubre del 2015 y hasta el 31 del mismo mes.

En atencion a que el tiempo con que contaban dichos informantes era limitado, y a que
algunos de los mismos mostraron recelo en ofrecer informacion, se les propuso regresar
por el cuestionario en un momento posterior. No obstante, y debido a la taza de no
respuesta solo se pudieron rescatar 15 cuestionarios contestados. La correspondencia
puede observarse en la Tabla 13.

Tabla 13. Aplicacion y resolucién de cuestionarios

Establecimiento Restaurant Cafeteria Cocina econdmica
Cantidad 8 4 3

Fuente: Elaboracion propia.

Si bien es cierto que de las visitas de verificacion hechas por la Secretaria de Salud se
desprenden recomendaciones, es que éstas no son resueltas por el verificador sanitario.
Casi la mitad de los establecimientos, 7 de 15 establecimientos, no conocen la NOM

251-SSA1-2009; y solo 8 de ellos capacitan a su personal para efectuar sus labores.

Al respecto de que alguna institucion ofreceria capacitacion en esta norma, estan
dispuestos a tomarla. Segun se puede observar, existe interés en conocer y aplicar dicha

norma.

5.4  Hallazgos microbioldgicos

Para demostrar la presencia o ausencia de microorganismo patdgenos responsables de
ETA se decidid realizar a criterio de conveniencia (Fernandez, 2004, p. 154) un
muestreo de superficies en aquellos 3 restaurantes tipo “b” ubicados en el centro de la
ciudad, que presentando las condiciones mas preocupantes y bajo cumplimiento de las

categorias, son iconicos establecimientos concurridos por propios y visitantes.
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Las muestras de superficie fueron tratadas y analizadas®, bajo la supervision de la M.C.

Juana Lopez Godinez, en el Laboratorio de Microbiologia de la Division de Ciencias

Naturales y Exactas, Campus Guanajuato, de la Universidad de Guanajuato.

Tabla 14. Contaminacion en superficies

Control
Muestra Klebsiella sp. Salmonelasp | Staphylococcus
Control de procedimiento Sin crecimiento
Establecimiento 1: Cafeteria
Muestra Klebsiella sp. Salmonelasp | Staphylococcus
1 | Superficie de mesa - - Identificado
2 | Orilla de plato - - -
3 | Cuchara - - -
4 Borde superior de taza - - Identificado
Establecimiento 2: Comida rapida
Muestra Klebsiella sp. Salmonelasp | Staphylococcus
1 Superficie de mesa Identificado Identificado Identificado
2 | Orilla de plato Identificado Identificado -
3 Cuchara Identificado Identificado -
4 Borde superior de taza Identificado - Identificado
Establecimiento 3: Cocina econémica
Muestra Klebsiella sp. Salmonelasp | Staphylococcus
1 | Superficie de mesa - - Identificado
2 | Orilla de plato - - -
3 | Cuchara Identificado - -
4 | Borde superior de taza Identificado - Identificado

Fuente: Elaboracién propia.

® Los agentes identificados corresponden a Klebsiella sp. (causante de vomito), Salmonela sp.

(causante de fiebre tifoidea) y Staphylococcus sp. (causante de diarrea sanguinolenta)
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Los resultados presentados en la tabla anterior muestran cualitativamente, la presencia
de microorganismos especificos que puedan causar enfermedades y, debido a la falta de

buenas practicas de higiene y sanidad se encuentran en las superficies muestreadas.

5.4.1 Interpretacion de los hallazgos

En el caso del establecimiento 1, una cafeteria, se hallé presencia de Staphylococcus en
la superficie de mesa y el borde de la taza de café. Si bien de acuerdo con Madigan et al,
(2008) éstos son lugares esperados para la proliferacion de una bacteria que se desarrolla
en productos lacteos, tales condiciones hacen las veces de fuentes de contaminacién y
recontaminacion de alimentos que comprometen la salud del consumidor. Su presencia
tanto en la mesa como en la bajilla, evidencia la falta de correcta limpieza y desinfeccion

por parte de los responsables del negocio.

En el segundo negocio, una cocina econdémica, la marcada presencia de Klebsiella es
alarmante pues es un foco de infeccion para transmisioén de ETA. Mas la presencia de
Salmonella sp en superficies deben ser tomados con cautela; pues el hecho de que fueran
encontrados en cubiertos y la superficie de una mesa es indicativo de que su
proliferacion se debe, muy probablemente, a la recontaminacion de superficies por la
limpieza tanto de superficies como de bajilla con un mismo trapo. Nuevamente, la
identificacion de Staphylococcus en la mesa y el borde de una taza sugieren falta de

correcta limpieza desinfeccion por parte de los responsables del negocio.

Por altimo, la identificacion de Klebsiella sobre la cuchara y taza y Staphylococcus en la
mesa y taza, en el establecimiento tres (un establecimiento de comida rapida) denotan la
falta de correcta higiene y aplicacion de practicas que erradiquen su crecimiento y

diseminacion por el establecimiento y contaminacion de alimentos.

La Figura 15 representa graficamente, el crecimiento de tales microrganismos en medios
selectivos. Agar EMB para Klebsiella sp., Agar SS para Salmonella sp. y Agar S 110
para Staphylococcus sp. El control tiene como finalidad de comprobar que la técnica fue
realizada correctamente; bajo condiciones de laboratorio adecuadas y cumpliendo los

requisitos del Anexo 1.
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Figura 15. Representacion de crecimiento en placa
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55 Necesidades y propuesta del sistema de gestion de inocuidad

Al cumplir, en lo general, con separaciones y distribuciones fisicas que permiten la
limpieza y desinfeccion tanto de las diferentes areas como de equipo y utensilios de
cocina; asi como con la operatividad de una estacion de lavado de manos o sanitario que
posibiliten el aseo de éstas; sdlo queda pendiente presentar la sefialética, a los usuarios,

que recuerde hacerlo antes de comer y después de ir al bafio.

Con respecto a la disposicion final de los desechos generados de la preparacion y
consumo de alimentos, se deben buscar alternativas que garanticen su eliminacion y no

reutilizacion de los mismos.

Otra situacién a atender y que tiene que ver con el personal es el aseado de sus manos y
ufias, pues ademas de estar limpias como su uniforme, deben de presentar ausencia de
esmalte. También se debe hacer de conocimiento explicito que la manipulacion de
dinero debe hacerse con algln tipo de proteccion o mediante algin equipamiento y, que

no se debe comer ni beber durante labores.

De lo anterior se propone pues el siguiente sistema de gestion, que a falta de un
establecimiento que estuviera en disposicion de acceder al pilotaje ya que al mismo lo

percibe como gastos, queda en etapa de planeacion y esta sujeto a posteriores mejoras.
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Sistema de gestién de inocuidad alimentaria para el sector restaurantero del

municipio de Guanajuato

1. Objetivo y campo de aplicacion

1.1 Generalidades

Este sistema especifica los requisitos para un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria dirigidos a la industria restaurantera de la ciudad de Guanajuato, con el

objetivo de:
a) satisfacer los requisitos legales y reglamentarios aplicables, y

b) posicionar a la industria restaurantera local, como un referente de la ciudad, a

través de la aplicacion eficaz del sistema.
1.2 Alcance

Los requisitos aqui expuestos son genéricos y aplicables a todos los establecimientos

fijos de alimentos sin importar su denominacion, tamafio o producto suministrado.
2. Referencias normativas

La norma de referencia para este documento, incluyendo cualquier modificacion es:
NOM 251-SSA1-2009: Préacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios.
3. Términos y definiciones

Para el fin de este documento, son aplicables los términos y definiciones dados en la
NOM 251-SSA1-2009: Préacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios.

4. Sistema de gestion

4.1 Requisitos generales
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La organizacién debe establecer, implementar y mantener el sistema de gestién de
inocuidad alimentaria con el fin Ultimo de asegurar la salud publica e imagen, tanto del

establecimiento, como de la ciudad.
Para ello debe:

a) Conocer y tener a la mano la norma NOM 251-SSA1-2009.
b) Identificar los procesos y actividades a realizar segun las necesidades especificas de

la organizacion.

NOTA 1. Los procesos y actividades necesarias para el sistema de gestion de inocuidad
alimentaria corresponden a capacitacion permanente del personal, en materia de sanidad
e higiene, control de limpieza de &reas y espacios, aseguramiento de primeras entradas-

primeras salidas, control de envasado y etiquetado de materia prima a granel.

c) Determinar y asegurar la secuencia e interaccion de estos procesos.
d) Determinar los criterios y los métodos necesarios para asegurarse de que tanto la

operacion como el control de estos procesos sean eficaces.

Implementar las acciones necesarias para alcanzar los resultados planificados y la

mejora continua de estos procesos.

4.2 Manual de calidad

La organizacion debe establecer, dar a conocer y hacer valer un manual que contenga:

a) Documentados todos los procesos Yy actividades necesarios para aplicar

correctamente el sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Asi como la descripcion de interaccién entre dichos procesos y actividades y su impacto

sobre el cumplimiento del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

5. Responsabilidad de la empresa

5.1 Compromiso del duefio
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El (los) duefio(s) de la empresa, debe(n) proporcionar evidencia de su compromiso con
el desarrollo e implementacion del sistema de gestion de la calidad, asi como con la

mejora continua de su eficacia:

a) comunicando a la organizacion la importancia de satisfacer tanto los requisitos del

cliente como los legales y reglamentarios,
b) estableciendo la politica de la inocuidad,

d) llevando a cabo las revisiones del cumplimiento de buenas practicas de higiene y

sanidad, y

e) asegurando la disponibilidad de recursos.

5.2 Politica de inocuidad

La organizacion debe asegurarse de que la politica de inocuidad de alimentos:

a) Proporciona un marco de referencia para establecer y revisar las buenas practicas de
higiene y sanidad, limpieza de areas y superficies, capacitacion y aseo del personal que

manipula y/o elabora los alimentos

b) es comunicada y entendida dentro de la organizacion, y
C) es revisada para su continua adecuacion.

5.5.2 Verificacion del cumplimiento del sistema

La organizacion debe designar un miembro quien, independientemente de otras

responsabilidades, debe tener la responsabilidad y autoridad que incluya:

a) asegurarse de que se establecen, implementan y mantienen los procesos necesarios

para el sistema de gestion de inocuidad de alimentos,

b) informar sobre el desempefio del sistema de gestion y de cualquier necesidad de

mejora, y



59

C) asegurarse de que se promueva la toma de conciencia de los requisitos del cliente en

todos los niveles de la organizacion.
6. Gestion de los recursos y capacitacion

La organizacién, previo a contrataciones, debera asegurarse de que sus empleados
cuenten con las habilidades necesarias para desempefiar sus funciones
satisfactoriamente. En cualquier caso, tiene la obligacion de ofrecer capacitacion una vez
que se encuentran trabajando y ésta incluye el conocimiento y aplicacion de la NOM
251.

7. Producto

Siendo que la salud puablica es un bien comun, la elaboracion de alimentos debe
realizarse con las mejores practicas de higiene y sanidad que sean posibles. Ello evitara
tanto la contaminacion de los mismos como las posibles sanciones economico-

administrativas por parte de las autoridades sanitarias.
En este sentido, las practicas minimas que hay que asegurar se enuncian a continuacion:

a) Mantenimiento y limpieza de infraestructura.
Limpieza de areas y superficies del establecimiento, asi como el correcto lavado de loza
y cubiertos. Procurar y ubicar visiblemente sefialética de lavado de manos antes de

consumir alimentos y después de ir al bafio.

b) Capacitacion del personal.

Capacitacion anual al personal involucrado en la cadena de elaboracion de alimentos
sobre la NOM 251. El conocimiento y aplicacién de la misma en las actividades
cotidianas promovera mejores practicas entre los empleados y al poco tiempo se lograra

cumplir con la inocuidad alimentaria.

c) Control de plagas.
La limpieza de areas y superficies y la capacitacion del personal involucrado en la
cadena de elaboracion de alimentos no bastan por si solas para lograr la inocuidad de

éstos; se debe cumplir con planes de fumigacion semestral que apoyen la erradicacion de
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posibles plagas no deseadas que puedan contaminar la materia prima o un producto

terminado.

d) Buenas préacticas de higiene y sanidad.

Es necesario que todo el personal involucrado en la cadena de elaboracion de
alimentos, asi como el personal de trato directo con el comensal cumpla con las
buenas practicas de higiene y sanidad. En términos sencillos estas incluyen:
Obligatorio lavado de manos cada que se cambie de actividad.

Obligatorio lavado de manos luego de ir al sanitario.

Evitar el uso de trapos o franelas para limpiar superficies.

Presentarse con ropa, uniforme o indumentaria limpia al trabajo.

Evitar el uso de ufias largas y pintadas.

El personal involucrado en la cadena de elaboracién de alimentos debe usar

cofia, cubrebocas y guantes cuando sea necesario.

Los meseros y demas personal de trato directo con el comensal, deben evitar tocar con

sus manos un producto terminado y manipular dinero directamente.

8. Medicion, analisis y mejora.

Con el objetivo de que el sistema de gestion de inocuidad alimentaria sea implementado

y mantenido la organizacion, a traves de un miembro designado (véase 5.5.2

Verificacion del cumplimiento del sistema), evaluard segun considere pertinente el

cumplimiento y oportunidades de mejora del mismo.

9. Modelo del sistema de gestidn de inocuidad alimentaria

El sistema antes descrito, puede resumirse en la siguiente figura.



Figura 16. Propuesta de sistema de gestion de inocuidad alimentaria
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES E IMPLICACIONES

6.1  Conclusiones sobre la pregunta de investigacion

Los resultados de la pregunta de investigacion: ¢Qué caracteristicas debe tener un
sistema de gestion de inocuidad alimentaria para que la Industria Restaurantera de la
ciudad de Guanajuato pueda posicionarse a nivel nacional?, se encaminan a analizar el
cumplimiento y necesidades de conocimiento sobre la aplicacion de la NOM 251-SSA1-
2009, como un requisito indispensable para garantizar las buenas practicas de higiene y
sanidad e inocuidad con las que debe de contar un todo establecimiento dedicado al giro

de alimentos en el pais.

De igual forma, se corrobor6 que incluir la vision holistica de sistemas abiertos, no sélo
permite conocer las relaciones entre los elementos que lo conforman, sino que al
conocerlos facilita abordar al mismo y asi buscar una solucién que hasta entonces no

habia sido considerada.

Si bien es cierto que en esta industria los actores presentan necesidades puntuales, el
sistema de gestion al abarcar las necesidades de todos y en estas se consideran tanto para
con el personal como en atencién y limpieza de infraestructura. Esto asegurara pues que
se cubran los requerimientos de higiene que solicita la Secretaria de Salud vy, en el caso
de la Secretaria de Turismo, los pertinentes a condiciones de infraestructura y personal.

En todo caso los mecanismos de control ofrecidos en el sistema de gestion de inocuidad
alimentaria, propuesto, garantizan el control y posible erradicacion de ETA que pudieran
afectar a la poblacion flotante y demas turistas que consumen en la ciudad; de esta
manera puede gestarse una buena imagen de la industria restaurantera local y asi una

mejor impresion de la plaza turistica.

6.2  Conclusiones sobre los objetivos

6.2.1 Obijetivo general

Diseflar un Sistema de Gestion de

Inocuidad  Alimentaria para las
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Comensal
Secretaria
de Salud

Satisfaccién

Con ello ademas de ofrecer establecimientos y empleos estables, se asegura de que la

ciudad amplié sus atractivos turisticos y reciba mayor afluencia de visitantes que

favorezcan el posicionamiento de la industria restaurantera local a nivel nacional e

internacional.

6.2.2

Objetivos particulares

De los objetivos particulares, inicialmente planteados, se establece que:

Analizar y dar a conocer la clasificacion restaurantera definida por la Secretaria de
Turismo, en el municipio de Guanajuato, permite a empleadores y otros interesados
identificar el tipo de establecimiento en el cual se ubican asi como el tipo y nimero
de negocios pueden encontrar en la ciudad.

Asi mismo, identificar leyes y normatividad que justifique la elaboracion inocua de
alimentos en los establecimientos fijos de la ciudad, — a saber Ley General de Salud
(2007), Ley de Salud del Estado de Guanajuato (2014), Sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos (2005) y Manejo higiénico en el servicio de alimentos
preparados para obtener el Distintivo H (2004) — aporta una gran herramienta a
todos aquellos empleadores de alimentos para que no sean amonestados por las
autoridades sanitarias correspondientes.

Ubicar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de las Mipymes del
sector restaurantero de la ciudad no solo evidencia una parte importante de la
realidad de la industria restaurantera de Guanajuato, también genera nuevas lineas de
investigacion e incluso permite la formacién de recursos humanos expertos en este

tema.
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6.3 Implicaciones sobre la teoria

Son dos las implicaciones tedricas de la investigacion. La Teoria General de Sistemas y
su evolucion, y lo que propiamente es un sistema de gestion. En el primer caso, el
trabajo contribuye a comprender y analizar un objeto de estudio a través de la relacion
de y entre sus elementos constitutivos con respecto al ambiente en que se desarrolla; se
considera ademas en este trabajo, la existencia e importancia de los sistemas abiertos y
su aplicacion como modelo para interpretar las relaciones entre un sistema y su

ambiente.

Como aportacion, los hallazgos de esta investigacion develan que la industria
restaurantera, el objeto o sistema de estudio, incumple varios puntos de la normatividad
vigente y ante la inevitable posibilidad de afectar la imagen y posicionamiento de este
sector, se evidencia que es necesario ofrecerles un sistema de gestién de inocuidad
alimentaria economico, que también sea facil de entender.

Esto lleva al segundo caso que, contribuye tedricamente a conceptualizar lo que es y
constituye un sistema de gestion, su importancia en las organizaciones y en el caso
concreto de la industria restaurantera, perteneciente al sector turistico, su importancia en

la ciudad de Guanajuato.

Asi entonces y pese a que se trata de un estudio de caso, la revision tedrica y los datos
arrojados en la investigacion permiten apreciar la necesidad de un sistema de gestién de

inocuidad alimentaria econémico y fécil de implementar.

6.4 Implicaciones sobre la metodologia

La observacion participativa, experimentacion cualitativa y aplicacion de cuestionarios,
en este estudio de caso permitieron analizar y develar la situacién actual de la industria
restaurantera de la ciudad de Guanajuato. Los resultados obtenidos no se habrian
conseguido de otra forma y de ello se concluye que la metodologia aplicada ofrecio los

resultados esperados.
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6.5 Limitaciones

Los resultados obtenidos, al corresponder a un caso de estudio, no pueden ser
generalizados a otros contextos, sobre todo pensando en la diversidad y complejidad de

la industria restaurantera nacional.

Una segunda limitacién, radica en el hecho de que la exploracion realizada a traves de la
observacion participativa contemplé Unicamente evaluar el cumplimiento de la
normatividad con respecto a la infraestructura y personal. De haber tenido acceso a la
cocina y equipamiento de la misma, se podria haber tenido una perspectiva holistica del

cumplimiento y necesidades especificas de los establecimientos visitados.

No obstante a estas limitaciones, se logré un acercamiento a la realidad de la industria
restaurantera, sus necesidades de desarrollo y las oportunidades de atencidén para su
posicionamiento en la ciudad de Guanajuato; un antecedente para continuar con estudios

sobre este tema o bien para realizar un tesis de doctorado.

Finalmente, y a consecuencia de que los duefios de los establecimientos de servicio de
alimentos no se prestaron para la implementacion del sistema de gestion, la planificacion
del mismo deriva en un antecedente, que llevado a las autoridades pertinentes —
Gobierno del Estado, CANIRAC y SECTUR - permite enfocar tiempo, recursos y
esfuerzos en el beneficio de la ciudad, sus empresarios y la diversidad de actividades

culturales

6.6  Perspectivas

Para verificar la viabilidad del sistema propuesto, es necesario implementar y controlar
el sistema de gestion de inocuidad mediante un pilotaje para observar el comportamiento

y éxito del mismo.

Con base en los resultados, y en caso de ser necesario, realizar los ajustes pertinentes y

pilotear nuevamente en aras de que el sistema presente éxito.
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Para lograr lo anterior, es necesario buscar apoyo con los organismos locales (gobierno
municipal y Direccion General de Turismo) para ver la posibilidad de llevar su
aplicacion a la industria restaurantera local con el objetivo Gltimo de que éste pueda

ayudar a posicionarla como un referente dentro del turismo nacional.
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ANEXOS
Anexo 1. Método para hisopado de muestras en superficies

La presente adaptacion del protocolo de toma de muestras en superficies por hisopado
posibilita obtener carga microbioldgica in situ para su crecimiento y posterior analisis en
placa de agar. El procedimiento a seguir es el siguiente.

© © N o

10.
11.

12.
13.

Delimitar una superficie de de 5 x 5 cm para la toma de la muestra de superficie.
Humedecer el hisopo estéril con 80 ul de solucion LB-PBS 1:10, adicionada con
0.5 % de Tween 80. Frotar en vertical, horizontal y en diagonal derecha e izquierda.
Introducir el hisopo en 1.5 ml de PBS-LB 1:10, para recuperar las bacterias,
adicionadas con 0.5 % de Tween 80.

Introducir el hisopo en un tubo eppendorf, vacio y estéril, y mantener en
refrigeracion hasta su analisis.

Vaciar hisopo en condiciones de esterilidad a otro tubo con solucién indicada en
punto 3.

Agitar en vortex a 2 rpm durante 1 min.

Exprimir y se desechar el hisopo.

Transferir el sobrenadante a un tubo eppendorf estéril de 1.5 ml.

Centrifugar 5 min a 13,000 rpm y concentrar a 500 ul. El sobrenadante restante se
deshecha.

Resuspender las bacterias.

Plaquear con 100 ul las siguientes 4 cajas por triplicado:

Medio EMB, Medio SS y Medio S110.

Incubar de 24 a 48 hrs y observar.

Esterilizar placas y desechar.
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Anexo 2. Cuestionario

Este cuestionario tiene como finalidad identificar si los prestadores de servicios de
alimentos del municipio de Guanajuato, conocen la NOM-251-SSA1-2009 y de no ser
asi, si estan dispuestos a recibir informacion sobre los beneficios de su aplicacion.
Dichos datos, seran tratados de forma confidencial y han de servir como herramienta
para elaboracion de una Tesis de grado en la Maestria en Administracion de la
Universidad de Guanajuato.

1. Elijaa qué tipo de establecimiento corresponde su negocio.

Restaurant Cafeteria Cocina Fast food Otro,

2. ¢Durante las de visitas de verificacion, hechas por la Secretaria de salud, ha recibido
recomendaciones?
Si No
Cite algunas

3. ¢Sabia Ud. que tales observaciones se basan en la Norma Oficial Mexicana 251-
SSA1-2009: Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios?

Si No

4. Si la capacitacion en esta norma fuera apoyada por alguna institucién publica ¢la
tomaria?
Si No

5. ¢Capacita Ud. a su personal para ejercer las funciones de su puesto?
Si No Otro

6. Escriba aqui todo comentario que considere necesario




Anexo 3. Relacion de establecimientos y puntos evaluados por plantilla de verificacion

Guia de identificacion de Buenas Préacticas de Seguridad e Higiene, Infraestructura y Personal de trato directo con el consumidor

Infraestructura Personal
Los
Existen desueecsgs
Exi letreros g
xisten - . generan .
L Las paredes, visibles Sillas, Existe ¥ . .
Los separacio : Los - durante la - ; Utiliza Existe Existe -
- - Las pisos y o indicando  mesas, . evidencia Se . - . Utiliza
establecimie  n fisica . sanitarios preparaci uniforme  evidencia personal
diferentes techos, Se cuenta - al barras y . de fauna encuentra " ] Trae las guante o
ntos se entre las areas se presentan conun tienen personal demas on se nociva  limpio en e degre COICTLES ufias proteccion de
o encuentran Q|ferentes encuentra unacabado lavaboo Comunica que debe  mobiliari colocan (insectos, su MRS bebe, come, e limpias, plastico que
Establecimientos  en buenas  areas del A - cion, ni en necesario masca, enfermedad "
. . n que facilite  estacion ... lavarse ose L roedores, persona e . recordatas y evite el
condiciones - negocio visibleme su limpieza de lavado ventilacio las manos encuentra recipiente aves indument Blligiely  OLEL oss - Es e fpre libres de contacto de
de_ . (pr(_)cego, nte y de manos n,haua el después  limpioy s limpios animales  ariade DESSUEEE] G EOiED barniz dinero con
mantenimie sanitarios . . . area de y P ; cubreboc  momento con el
limpias  desinfeccio de en buen : doméstic  trabajo las manos
nto , n proceso utilizar estado cubiertos 0s, etc.) a de atender producto
comedor) 10s y se i
L eliminan
sanitarios
frecuente
mente
RESTAURANT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Restaurante 1 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 2 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 3 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 4 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No si Si
Restaurante 5 Si Si Si Si No NA No Si Si No Si Si No No Si NA
Restaurante 6 Si Si Si Si si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 7 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 8 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 9 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 10 Si Si Si Si Si No No si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 11 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 12 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
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Restaurante 13 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 14 Si Si Si Si Si No Si si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 15 Si Si Si Si Si No Si si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 16 Si Si Si Si Si No No si Si No Si Si No No Si NA
Restaurante 17 Si Si Si Si Si No Si si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 18 Si Si Si Si si No No si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 19 Si Si Si Si si No No si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 20 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 21 Si Si Si No Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 22 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 23 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 24 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si No No No Si NA
Restaurante 25 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si No No No Si NA
Restaurante 26 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 27 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 28 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 29 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No No NA
Restaurante 30 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 31 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 32 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 33 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 34 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 35 Si Si Si No Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 36 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si No
Restaurante 37 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 38 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si No No No Si NA
Restaurante 39 Si Si Si Si si No No Si NA No Si Si No No Si NA
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Restaurante 40 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si No No No Si NA
Restaurante 41 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 42 Si Si Si No Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 43 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 44 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si Si

Restaurante 45 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 46 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 47 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 48 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 49 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 50 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 51 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 52 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 53 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 54 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 55 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si No No No Si NA
Restaurante 56 Si Si Si No Si Si No Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 57 Si Si Si Si si No Si si NA No Si No No No Si NA
Restaurante 58 Si Si Si Si Si No No si NA No Si Si Si No Si No
Restaurante 59 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Restaurante 60 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si NA
CAFETERIAS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

Cafeteria 1 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si No No No Si NA
Cafeteria 2 Si Si Si Si si No No si NA No Si No No No Si NA
Cafeteria 3 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No No NA
Cafeteria 4 Si Si Si Si No No No Si NA No Si Si No No Si Si

Cafeteria 5 No Si Si Si Si No No Si NA No Si No No No No No
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Cafeteria 6 Si No Si Si No NA No Si NA No Si Si No No Si Si
Cafeteria 7 Si Si Si Si No NA No Si NA No Si Si No No No No
Cafeteria 8 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si No No No Si NA
Cafeteria 9 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Cafeterfa 10 Si Si Si Si No NA No Si NA No Si No No No Si No
Cafeterfa 11 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Cafeteria 12 Si Si No No Si No No Si NA No Si Si No No No No
DISCOTECAS

Discoteca 1 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No si NA
Discoteca 2 si si si si si No si No NA No si si No No si NA
Discoteca 3 si si si si si No si si NA No si si No No si NA
Discoteca 4 si si si si si No No si NA No si si No No si NA
Discoteca 5 si si si si si No No si NA No si si No No si NA
Discoteca 6 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No No NA
BARES

Bar 1 Si Si No Si Si No No No NA No Si No Si No Si No
Bar 2 Si Si Si No Si No No Si NA No Si No No No Si No
Bar 3 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si No Si No Si Si
Bar 4 Si Si Si No Si No No Si NA No Si No Si No No No
Bar 5 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si Si
Bar 6 Si Si Si Si Si No Si Si NA Si Si Si Si No Si No
Bar 7 No Si No Si No No No No NA No No No Si No Si No
Bar 8 Si Si No Si Si No No No NA No Si No No No Si No
Bar 9 Si Si Si Si Si No Si Si NA No No No Si No No No
Bar 10 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si Si
Bar 11 Si Si Si Si Si Si Si No NA No Si Si No No Si NA
Bar 12 No Si Si Si Si No No No NA No Si Si No No Si No
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Bar 13 Si Si Si No Si No No No NA No Si Si No No No NA
Bar 14 No Si No Si No No No No NA No No No Si No Si No
Bar 15 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
OTROS

Otros 1 Si Si Si No Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 2 No si No si si No si No NA No No si No No No No
Otros 3 Si Si Si Si Si No Si Si Si No Si Si No No Si Si

Otros 4 Si Si Si Si No NA No Si NA No Si Si No No Si No
Otros 5 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 6 Si No Si Si No NA No Si No No Si Si Si No Si No
Otros 7 Si Si Si Si Si No No Si NA No Si Si No No Si Si

Otros 8 Si Si No Si No NA No Si No No Si No Si No No No
Otros 9 Si Si Si Si Si No No Si Si No Si Si No No Si No
Otros 10 Si Si Si Si No NA No Si NA No Si No Si No Si No
Otros 11 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si Si

Otros 12 si si si si si No No si NA No si si No No si No
Otros 13 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 14 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 15 Si Si Si Si No NA No Si Si No Si Si No No Si NA
Otros 16 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 17 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 18 Si Si Si Si Si No Si Si NA No Si Si No No Si NA
Otros 19 Si Si Si Si Si No Si Si Si No Si Si No No Si Si

Otros 20 Si Si Si Si Si No Si Si Si No Si Si No No Si NA
Otros 21 Si Si Si Si Si No Si Si Si No Si Si No No Si NA
Otros 22 Si Si Si Si Si No Si Si Si No Si Si No No Si Si

Otros 23 No Si Si No Si NA No Si NA No Si No Si No Si No
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Otros 24 si si si si si No si si NA No si si No No si NA
Otros 25 si si si si si No si si si No si si si No No si
Otros 26 si si si si si No si si NA No si si No No si si
Otros 27 si si si si si No si si NA No si si No No si si
NA: no aplica

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 4. Tabla técnica: contaminacion en superficies

Control
Muestra Agar EMB | Agar SS | Agar S110
Control de procedimiento - - -
Establecimiento 1
Muestra Agar EMB | Agar SS | Agar S110
1 | Superficie de mesa - - +++++
2 | Orilla de plato - - -
3 | Cuchara - - -
4 | Borde superior de taza - - ++
Establecimiento 2
Muestra Agar EMB | Agar SS | Agar S110
1 | Superficie de mesa +++++ ++++ ++
2 | Orilla de plato + + -
3 | Cuchara +++++ + -
4 | Borde superior de taza + - +
Establecimiento 3
Muestra Agar EMB | Agar SS | Agar S110
1 | Superficie de mesa - - +++
2 | Orilla de plato - - -
3 | Cuchara +++++ - -
4 | Borde superior de taza +++++ - +

(-) Representa que no hubo crecimiento microbioldgico en placa.

(+) El nmero de cruces es reciproco al crecimiento microbiologico en placa.

Fuente: Elaboracion propia.



