Titulo del articulo.

Inocuidad alimentaria en restaurantes de hoteles eAcapulco, Guerrero, México: Franja de playa de l&Zona
Dorada

Titulo del articulo en idioma Inglés.

Food safety in hotel's restaurants at Acapulco, Guesro, Mexico: Beach area of the Golden Zone
Autores.

Martin Zavala Nufiez

Teresa de Jesus Rivas Pérez

Darbelio Agaton Lorenzo

Referencia bibliografica:

MLA

Zavala Nufiez, Martin. Teresa de JesUs Rivas PBaghelio Agaton Lorenzo. “Inocuidad alimentaria en
restaurantes de hoteles en Acapulco, Guerrero,ddékranja de playa de la Zona Doraddamati 6.1 (2015): 5-8.
Print.

APA

Zavala Nufiez, M., Rivas Pérez, T. de J. y Agatarehro, D. (2015). Inocuidad alimentaria en restai@side
hoteles en Acapulco, Guerrero, México: Franja dggle la Zona Dorad@lamati, 6(2), 5-8

ISSN: 2007-2066.

Publicado el 30 de Junio del 2015

© 2015 Universidad Auténoma de Guerrero
Direccion General de Posgrado e Investigacion
Direccidn de Investigacion

TLAMATI, es una publicacién trimestral de la Direcciérirdestigacion de la Universidad Autbnoma de Guerrer
El contenido de los articulos es responsabilidatlieiva de los autores y no refleja de manera ag@lipunto de
vista de la Direccion de Investigacién de la UAGBe.autoriza la reproduccion total o parcial dealviulos previa
cita de nuestra publicacion.



Tlamati (2015) 6(2), 5-9

Zevista

Tlammare

Sabcdaréa

Inocuidad alimentaria en restaurantes de hoteles en Acapulco, Guerrero, México:
Franja de playa de la Zona Dorada

Martin Zavala Nafiez'”
Teresa de Jesiis Rivas Pérez!
Darbelio Agatén Lorenzo'

! Universidad Auténoma de Guerrero. Unidad Académica de Turismo. Av. Ruiz Cortines, Cda. Papantla s/n. Col. Alta
Progreso. CP. 39610. Acapulco, Guerrero, México.

*Autor de correspondencia
zavalanu@hotmail.com

Resumen

El turismo es la principal actividad econémica de Acapulco, por lo que la proteccion de la salud del turista es un
aspecto primordial en cualquier estancia de un destino turistico, en el presente trabajo se analiza y evalua el sistema
de calidad e inocuidad alimentaria a partir de las variables; higiene de los alimentos y nivel microbioldgico, en los
restaurantes de hoteles de Acapulco ubicados en la franja de playa de la zona turistica Dorada. El disefio del estudio es
cuantitativo, no experimental, prospectivo, descriptivo y observacional. Se utiliza una lista de verificacion y se toman
muestras de alimentos para su analisis microbiologico. Los resultados indican que las condiciones y medidas que apli-
can los restaurantes de hoteles no son suficientes para asegurar la inocuidad de los alimentos, los factores de riesgo
mas relevantes son la infraestructura, el agua para uso y consumo humano, contaminacion cruzada, control de tempe-
ratura en las barras de servicio o buffet, y fauna nociva, las muestras analizadas de los alimentos preparados en los
restaurantes indican un 28.57% dentro de especificaciones, es necesario implementar un sistema de calidad e inocui-
dad alimentaria como condicion bésica para garantizar un destino turistico seguro en el consumo de alimentos.

Palabras clave: alimentos, inocuidad, calidad, turismo .

Abstract

Tourism as the main economic activity at Acapulco, Guerrero, México, needs to focus on protection of health as a
key aspect of staying of tourists on this destination. This study analyzes and evaluates a system of quality and food
safety taking in account next variables, as follows; food hygiene and microbiological level in restaurants at Acapulco
hotels located on the fringe of the Golden Beach resort area. Study design is quantitative, not experimental, prospec-
tive, descriptive and observational. Based on a checklist of food samples, a microbiological analysis show results indi-
cating that conditions and measures applied by the hotel restaurants are not sufficient to ensure food safety. The most
important risk factors are, as follows: infrastructure, water for human use and consumption, cross contamination, tem-
perature control bars or buffet service, and vermin. Analyzed samples of food prepared in restaurants indicating a
28.57% within quality specifications. It is necessary to implement a system of quality and food safety as a basic condi-
tion for safe tourist food consumption.

Keywords: food, safety, quality, tourism
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Introduccion

Los turistas tienen derecho a tener acceso a una alimen-
tacion inocua, la Norma Oficial Mexicana [NOM] 251
define como inocuo “lo que no hace o causa daio a la sa-
lud”, debe existir por tanto garantia de la inocuidad de ali-
mentos por parte del Estado, al reducir los riesgos micro-
bioldégicos provocados por un manejo inadecuado de ali-
mentos. En las zonas turisticas los servicios de alimenta-
cion tienen una estrecha relacion con la salud de los turis-
tas y es responsabilidad de todos los eslabones que son
parte de la cadena alimentaria.

El desarrollo de un sistema de calidad e inocuidad de
alimentos basado en el riesgo, sostenible e integrado en las
empresas turisticas tendra un impacto significativo en la
salud publica de los visitantes.

De acuerdo a Ray y Bhunia (2010) “Un analisis de la
relacion entre los lugares de consumo de alimentos y el
nimero de brotes de enfermedades transmitidas por ali-
mentos reveld que, al menos en Estados Unidos, la mas
alta incidencia se debi6 a platillos que se sirven en estable-
cimientos que expenden comidas preparadas. Entre ellos se
incluyen los servicios de comida rapida, restaurantes, cafe-
terias y escuelas”.

Asimismo Schmelcher y Loessner (2014) mencionan
“...Las bacterias patogenas transmitidas por los alimen-
tos, tales como Escherichia coli, Salmonella, Campylobac-
ter y Listeria monocytogenes son las principales causas de
enfermedad y mortalidad en todo el mundo, generan altos
costos tanto para la industria alimentaria como para los
sistemas de salud”.

Por otra parte, Schelin, Wallin, Thorup, Lindqvist, Bar-
ker y Radstrom, (2011) sefalan “...La lucha contra las
enfermedades de transmision alimentaria bacteriana se
enfrenta a nuevos desafios debido a los patrones de consu-
mo humano, la globalizacion del mercado de alimentos y
el cambio climatico. La comida se prepara, produce y al-
macena de forma diferente, y el comportamiento de los
agentes patogenos transmitidos por los alimentos bajo
estas diferentes condiciones aun no se entiende completa-

Tabla 1. Variables: definicion conceptual y dimensiones

mente, aumentando potencialmente el riesgo de enferme-
dades transmitidas por alimentos”.

Segun Murphy, Croes y Chen (2012) “...Algunos
turistas reportaron incidentes sufridos por enfermedades
gastrointestinales, cuando viajan a paises en desarrollo,
incluyendo destinos de América Latina. Los informes
emiten imdgenes negativas de estos mercados turisticos,
por ello, es importante la implementacion de estrategias
para mejorar el saneamiento, los estandares de seguri-
dad, las normas de higiene del proceso de manipulacion
de alimentos, para reducir las tasas de enfermedad ali-
mentaria”.

El turismo de sol y playa continta siendo el producto
dominante en los gustos turisticos, pero, los turistas ex-
ploran otros destinos turisticos con mayor aporte del va-
lor de la calidad. Los restaurantes de hoteles que se dedi-
can al servicio de alimentacion, necesitan implementar,
desarrollar y mejorar continuamente un sistema de proce-
so de alimentos que satisfaga: sanidad, inocuidad y cali-
dad de los alimentos que se sirven al turista.

Esta investigacion tiene como propoésito analizar y
evaluar el sistema de calidad e inocuidad alimentaria a
partir de la valoracion de la higiene de los alimentos y
determinar el nivel microbiologico de alimentos en los
restaurantes de hoteles de Acapulco ubicados en la franja
de playa de la zona turistica Dorada.

Materiales y métodos

La investigacion, de acuerdo a Hernandez, Fernandez
y Baptista (2010), tiene un enfoque cuantitativo, no expe-
rimental, ya que no manipula variables, prospectiva, des-
criptiva busca especificar las caracteristicas del proceso
de inocuidad alimentaria y observacional al registrar en
forma sistematica el fendmeno en su ambiente natural.

El 4rea geogréfica de estudio esta localizada en la
zona Dorada de Acapulco y comprende del Parque Papa-
gayo hasta la Base Naval de Icacos, en la franja de playa.
La unidad de analisis es el restaurante principal del hotel.
Para fines de este estudio, la franja de playa es de la Ave-

Variable Definicion

Dimensiones

Todas las condiciones y medidas ne-
cesarias para asegurar la

inocuidad y la aptitud de los alimentos
en todas las fases de la cadena alimen-

Higiene de los alimentos

taria.

Limite méaximo permisible en un ali-

Infraestructura

Agua para uso y consumo humano
Contaminacién cruzada

Control de temperatura
Descongelacion

Fauna nociva

Equipo y utensilios

Materias primas

Higiene personal

Limpieza y desinfeccion
Capacitacion

Tratamiento de residuos

Dentro de especificaciones microbio-

. . R . mento de un peligro biologico que logicas
Nivel microbiologico de los alimentos . . . . -
puede provocar un efecto nocivo para  Fuera de especificaciones microbiolo-
la salud gicas




Tlamati (2015) 6(2), 5-9

nida Costera Miguel Aleman hacia el mar.

El criterio de inclusion es que el hotel cuente con un
restaurante con servicio de alimentos al turista. El censo se
integro con un total de 14 hoteles que cuentan con el servi-
cio de restaurante y la evaluacion de la higiene de alimen-
tos se llevo a cabo mediante una lista de verificacion. Se
toman muestras de alimentos para su analisis en el labora-
torio Estatal de Salud Publica, para determinar el nivel
microbioldgico. Se utiliza el siguiente material y equipo:
Termémetro digital con vastago metalico, marca UEI, mo-
delo PDT550. Rango de temperatura -50 a 300°C, termo-
metro de infrarrojos, marca Titan. Laser clase 2, salida <1
mW. Longitud de onda 630 nm — 670 nm. Rango de tem-
peratura -32 a 380°C. Precision 2%, analizador de medida
de Cloro Libre y pH, marca LaMotte, cddigo R-XX01308,
utilizando como reactivos: DPDI1 (N, N-dietil-p-
fenilendiamina) y rojo de fenol (6915A), caja isotérmica
con refrigerantes, frascos, bolsas, pinzas y cucharas estéri-
les. Los datos se analizan con el paquete estadistico SPSS
version 19.

Las variables de la investigacion son: Higiene de los
alimentos y Nivel microbioldgico (véase tabla 1).

Resultados

Los resultados de la investigacion son los siguientes:

@ No cumple
B Cumple totalmente

Grafica 3. Contenido de cloro residual libre en agua para
uso y consumo humano

@ No cumple
@ Cumple parcialmente
B Cumple totalmente

@ No cumple
@ Cumple parciaimente
@ Cumple totaimente

Grafica 1. Infraestructura

@ Cumple parcialmente
B Cumple totaimente

Grafica 2. Almacenamiento de agua para uso y consumo
humano

Grafica 4. Contaminacion cruzada

oE1 14.29 % de los restaurantes de hoteles cumplen total-
mente, mientras que el 71.43 % cumple parcialmente y
solo el resto 14.29 % no cumple (véase grafica 1).

oE1 57.14 % de los restaurantes de hoteles cumple par-
cialmente y el 42.86 % cumple totalmente (véase grafica
2).

oE142.86 % de los restaurantes cumple totalmente y el
57.14 % no cumple (véase grafica 3).

oE1 57.14 % cumple totalmente, mientras que el 28.57 %
cumple parcialmente y solo el resto el 14.29% no cumple
(véase grafica 4).

oE1 28.57 % de los establecimientos cumplen totalmente,
mientras que el 57.14 % cumple parcialmente y solo el
resto el 14.29 % no cumple (véase grafica 5).

oE1 14.29 % de los establecimientos cumplen totalmente,
mientras que el 28.57 % cumple parcialmente y solo el
resto el 14.29 % no cumple (véase grafica 6).

oE1 28.57 % de los establecimientos se encuentran dentro
de especificaciones y el 71.43 % esta fuera de especifica-
ciones (véase grafica 7).

Discusion y conclusiones

El andlisis y evaluacion de la higiene de alimentos en
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@ No cumple
@ Cumple parciaimente
@ Cumple totaimente

Grafica 5. Control de temperatura en el buffet

@ No cumple
@ Cumple parcialmente
B Cumple totaimente
Grafica 6. Evidencia de fauna nociva
@ Dentro de especificaciones

B Fuera de especificaciones

Grafica 7. Restaurantes con nivel microbiolodgico de ali-
mentos

los restaurantes de hoteles, indica que las condiciones y
medidas con que cuentan no son suficientes para asegurar
su inocuidad, es necesario implementar un sistema de cali-
dad e inocuidad alimentaria como condicion basica que sea
garantia de un destino turistico seguro en el consumo de
alimentos por el turista, asimismo el 28.57 % de los esta-
blecimiento estd dentro de especificaciones en cuanto al
nivel microbiolégico de los alimentos, resultado que esta
en relacion directa con el hecho de no contar con un siste-
ma adecuado.

Solo el 14.29 % de la infraestructura cumple totalmen-
te, debido a que la mayoria de la infraestructura es vetusta
y no se ha remodelado con regularidad, el 42.86% cumple
totalmente con el monitoreo del contenido de cloro resi-
dual del agua para uso y consumo humano, el 57.14 %
tiene control del riesgo de contaminacion cruzada, el 28.47
% cumple totalmente en el control de temperatura en las
barras de servicio o buffet y tan solo el 14.29% cumple
totalmente en el control de la fauna nociva.
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