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Resumen

La presente investigacion se desarrolla en el contexto de la comunidad de Ignacio Manuel Altamirano
como referente empirico ubicado en el Municipio de Felipe Carrillo Puerto del estado de Quintana Roo.
A través de este estudio se busca la estandarizacion del servicio de alimentos y bebidas en empresas
de turismo de base comunitaria con la finalidad de fortalecer su competitividad en el sector turistico,
esta iniciativa ademas trae consigo el empoderamiento de las comunidades rurales para ofrecer el
servicio de alimentacion con las mejores condiciones en calidad para los visitantes, ante ello,
mediante la pregunta de investigacion se plantea ;cuales son los estandares para desarrollar un
protocolo efectivo en el servicio de alimentos y bebidas en empresas de turismo de base comunitaria
con el fin de impulsar y fortalecer la competitividad de las comunidades mayas de quintana roo? Como
resultado del estudio, por lo tanto, se centré en adoptar practicas de manejo y manipulacién de
alimentos y bebidas en guias estandarizados para llevarlo desde un contexto local como una cocina
maya conservando la esencia de la gastronomia local al mismo tiempo que se aplican protocolos de
higiene, calidad y normas complementarias.

Palabras clave: calidad turistica, competitividad, turismo comunitario, alimentos y bebidas

Abstract

This research is developed in the context of the community of Ignacio Manuel Altamirano as an
empirical reference located in the Municipality of Felipe Carrillo Puerto in the state of Quintana Roo.
Through this study, the standardization of the food and beverage service in community-based tourism
companies is sought with the purpose of strengthening their competitiveness in the tourism sector.
This initiative also brings with it the empowerment of rural communities to offer the service of food
with the best quality conditions for visitors, therefore, through the research question, what are the
standards to develop an effective protocol in the food and beverage service in community-based
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tourism companies in order to promote and strengthen the competitiveness of the Mayan
communities of Quintana Roo? As a result of the study, therefore, it focused on adopting food and
beverage handling and handling practices in standardized guides to take it from a local context such
as a Mayan kitchen while preserving the essence of local gastronomy while applying safety protocols.
hygiene, quality and complementary standards.

Keywords: tourism quality, competitiveness, community tourism, food and beverages
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INTRODUCCION

El turismo de base comunitaria desde la conceptualizacion de Hernandez (2021) se basa
principalmente en los elementos de la cultura y su inventario natural como principales atractivos. Estos
elementos producen actividades para el turista que a la comunidad le genera riqueza, pero no todas
las personas participan y se benefician de manera directa, sin embargo, los proyectos propuestos
también deben generar beneficios indirectos a los pobladores y proponer un modelo de desarrollo
donde se beneficie un colectivo. Dentro de este contexto, el servicio de alimentacién desempefia un
papel crucial al ofrecer a las visitantes experiencias auténticas, sin embargo, en muchas de estas
comunidades se enfrentan un problema critico en la gestion de alimentos y bebidas que afecta tanto
la calidad del servicio como la competitividad del destino. El problema central en el contexto de este
estudio reside en el desconocimiento del manejo higiénico de los alimentos y bebidas en las zonas
rurales y empresas rurales, algunas de las causas son el desconocimiento de la infraestructura y
equipamiento que se requieren para este servicio, asi como las técnicas y herramientas de higiene e
incouidad necesarios para el manejo y manipulacion de los alimentos. En justificacion a esta
problematica, es posible enfatizar que existe una gran preocupacién a nivel mundial por la inocuidad
de los alimentos debido a la incidencia de enfermedades causadas por estos, de acuerdo con la
Organizaciéon Mundial de la Salud (2020) existen mas de 200 enfermedades transmitidas por alimentos
que van desde la diarrea hasta el cancer, cada afio fallecen 420 000 personas lo que representa 1 de
cada 10 personas a nivel mundial, este problema en la salud publica produce un impacto
socioeconodmico desfavorable en el turismo y el comercio, por lo que existe una urgente necesidad de
impulsar la competitividad de las empresas de turismo de base comunitaria comenzando desde la
comunidad de Ignacio Manuel Altamirano, la importancia de abordar estos desafios es de naturaleza
multidimensional, en primer lugar, la contemporaneidad nos insta a priorizar el desarrollo sostenible, y
el turismo de base comunitaria se configura como una via idénea para alcanzar esta meta. Sin
embargo, para que este tipo de turismo sea auténticamente sostenible, es imperativo asegurar
prdacticas seguras y de alta calidad en la manipulacién de alimentos.

METODOLOGIA

La investigacién se desarrolla en México, el estado de Quintana Roo, una de las 32 entidades
federativas de la republica con un total de 11 municipios, de acuerdo con Para Todo México (2023)
cuenta con una superficie de 44.705 Km?, representando el 2.3% del territorio nacional.
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Figura 1

Macrolocalizacion del estado de Quintana Roo, desde el territorio mexicano.
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Fuente: Obtenido de la Secretaria de Relaciones Exteriores (2013), en julio del 2024.

Con base a lo anterior es necesario denotar que la comunidad de Ignacio Manuel Altamirano se localiza
en el municipio de Felipe Carrillo Puerto o también nombrado como Noj Kaj Santa Cruz Balam Naj
K’anpokolche’ Kaj, uno de los 11 municipios del estado de Quintana Roo, cuya cabecera municipal es
Felipe Carrillo Puerto. El municipio limita al norte con el municipio de Tulum al oeste con el municipio
de José Maria Morelos y al sur con el municipio de Bacalar, al noroeste limita con los municipios de
Chikindzonot, Chichimila, Tixcacalcupul y Valladolid del vecino estado de Yucatan, asimismo, cabe
resaltar que el municipio cuenta con una extension de 13,806 kildmetros cuadrados de territorio.

Figura 2

Ubicacién de la comunidad de Altamirano desde una perspectiva macro
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Fuente: Imagen obtenida de la pagina oficial de Google Maps a través del presente trabajo de
investigacion.

En el municipio de Felipe Carrillo Puerto existen un total de 87 localidades, dentro de los cuales Ignacio
Manuel Altamirano pertenece a una subdelegacion del municipio, a 37.5 km de la alcaldia de
Chunhuhub y a 64.3 kildmetros la cabecera municipal en direccién noroeste. En este contexto, Ignacio
Manuel Altamirano se posiciona en la localidad nimero 77 con la clave 02077 acorde a la Secretaria
de Finanzas y Planeacién, SEFIPLAN, 2020.

Descripcion del area de estudio

De acuerdo con el censo de poblaciéon y geografia realizado por el Instituto nacional de estadistica y
geografia en el 2020, se expone que la poblacién esta conformada por una cantidad de 260 mujeres y
260 hombres, del cual, el grado promedio de escolaridad es de sexto de primaria
(mexico.pueblosamerica.com., 2024).

Ignacio Manuel Altamirano tiene como principal fuente de ingresos la venta de productos locales, estos
se comercializan a comunidades vecinas mas pobladas como Presidente Juarez, Chunhuhub o
Chetumal, las amas de casa (en su mayoria) se dedican principalmente en la elaboracién de huipiles,
bordados, hamacas, bolsos, carteras, desde el uso de técnicas tradicionales.

Los servicios que pueden encontrarse en la comunidad pertenecen a los sectores publicos como la
enegia eléctrica, agua potable y la educacién, y los servicios independientes que son el transporte
(colectivos) y comercios locales tales como tortillerias, molinos, abarrotes, entre los mas abundantes.

El presente trabajo de investigacion tuvo sus inicios desde marzo del 2022, se comenzd a recolectar
informacion desde febrero del 2023 y hasta la fecha se sigue trabajando con las empresas de turismo
de base comunitaria, realizando recorridos y trabajando de manera remota con los objetivos.

Enfoque

El objeto de estudio opta por un paradigma filoséfico interpretativo en el que se busca conectar con
los informantes clave para conocer sus puntos de vista, pensamientos, formas de vida y habitos
mediante la convivencia directa, con ello, desarrollar herramientas adaptadas a sus realidades a la vez
que se fomenta su competitividad en el turismo de base comunitaria. De esta forma, se entiende que
el conocimiento es subjetivo por lo que resulta necesario adentrarse a la comprension del hombre
desde su mundo, interpretando las situaciones en las que se encuentra sumergido, tales como las
intenciones, creencias, puntos de vista y motivaciones que los guian. En este orden de ideas, la
investigacion presente introdujo un enfoque cualitativo el cual, para (Hernandez-Sampieri & Mendoza,
2018) la ruta cualitativa se define a través de las interpretaciones de los participantes y del investigador
respecto de sus propias realidades. De este modo se menciona que la teoria se genera a partir de la
examinacién del fenédmeno al mismo tiempo que se revisan estudios previos, a fin de consolidar el
conocimiento sobre el objeto de estudio. Ante ello se utilizé un disefio no experimental con alcance
descriptivo a través de técnicas como la etnografia, la observacién participante, visitas domiciliarias,
entrevistas y encuestas. Estas técnicas permitieron abordar los conocimientos, puntos de vista,
practicas y tradiciones de los informantes clave desde una perspectiva fresca y natural, el cual fue
posible comprender el contexto actual y a partir de ello, generar propuestas innovadoras y flexibles
para los beneficiados. No obstante, el alcance descriptivo permitié que los informantes clave
participen en la construccion de una visualizacién mas especifica del fendmeno, que mas adelante
contribuye a la generacion de bases tedricas.
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En la investigacion cualitativa los informantes clave aportan informacion valiosa, Arias (2019) lo define
como “fuentes vivas, es decir, personas que cumplen con una serie de criterios que los hace ideales
para los efectos de esa investigacion”. (p. 10)

De este modo, los informantes clave para la presente investigacién fueron los integrantes del servicio
de alimentos de las cooperativas de TBC en Chan Santa Cruz, Naranjal Poniente, Santa Maria Poniente,
Yoactun, Tabi, Laguna Kana y Saban, los cuales, ya se encuentran en un proceso de consolidacién en
sus servicios, ademas de que se encuentran activos en la recepcion de visitantes, otro de los
informantes clave son los visitantes que adquieren el servicio de alimentacién. A través de esta
delimitacidn se utiliza el muestreo no probabilistico con la técnica de bola de nieve.

Técnicas para la produccion de datos

Para el desarrollo de la presente investigacion se adopta la etnografia como fuente principal de
produccién de datos, Restrepo (2022) menciona que la etnografia es definida como la descripcion de
las practicas de la gente tomando como punto de partida la perspectiva con el que lo hacen, en este
sentido, la etnografia como técnica de investigacién es definida por la observacion participante en el
que consiste en residir en el lugar donde se lleva a cabo la investigacion. En este sentido, se emplea la
observacion participante como ayuda a la construccion simbdlica y representacion normativa del
fendmeno social a través de guias de observacion. Asimismo, las entrevistas y las encuestas
informales son una base de apoyo para obtener informacién directa de los informantes clave, sin
embargo, para llevar a cabo esta técnica también se emplean las visitas domiciliarias, los cuales
consisten en visitar de primera mano a los presidentes de los comités de alimentacién quienes poseen
la mayor contidad de informacion referente al servicio. Fue necesario internarse y vivir en la comunidad
de manera intermitente durante un tiempo para poder generar el acercamiento, la entrevista y
observacion de los procesos. Las mujeres son territoriales y las cocinas son algo que defienden como
parte de sus simbolos culturales, por lo que, si no existe un grado de confianza, el investigador no podra
obtener informacion valiosa. Y para efectos de esta investigacion, metodolégicamente es necesario
interiorizar los procesos comunitarios en especial el de restauracion, debido a que algunas practicas
no pueden ser muy inocuas en la normalidad culinaria. La fotografia fue una practica comun durante
la investigacion, pues ayuda a hacer un analisis comparativo y definir acciones repetitivas en los
procesos y el equipamiento de las cocinas y areas de comedor.

DESARROLLO

Dentro de esta iniciativa el presente estudio es abordado desde las siguientes bases tedricas, Estandar
de Manejo Higiénico de los Alimentos “Distintivo H", Practicas de Higiene, para el Proceso de
Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios (NOM-251-SSA1-2009), la teoria de desarrollo local
por Arocena (2013), gastronomia sustentable por Silva et al. (2022) y la agenda 2030 para el desarrollo
sostenible. No obstante, la investigacion se sostiene a partir del objetivo general, el cual es, disefiar un
protocolo integral para el servicio de alimentos y bebidas en la comunidad de Ignacio Manuel
Altamirano, Quintana Roo con la finalidad de impulsar y fortalecer su competitividad en el entorno
turistico. Para lograr esto, fue necesario realizar un diagndéstico de las necesidades especificas en la
preparacién y prestacioén del servicio de alimentos, a través de la reflexion de los referentes empiricos,
para enseguida evaluar las normas y los estandares de calidad, higiene y seguridad alimentaria
establecidos por el distintivo H (NMX-F-605-NORMEX-2018) y el manual de buenas practicas de higiene
y sanidad de la COFEPRIS, como quinto objetivo especifico, se propone un protocolo integral para el
servicio de alimentos y bebidas para la empresas de turismo de base comunitaria, con el fin de
fortalecer la competitividad y contribuir al desarrollo turistico, en complemento a este objetivo también
se propuso el disefio normas integrales en el protocolo de servicio de alimentos y bebidas en cuanto
al disefio del servicio, menu, atencion al cliente y de la estructura visual de los comedores mayas. A
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través de este trabajo de investigacion se desarrollan los puntos siguientes, los cuales representan los
puntos mas significativos del objeto de estudio.

La cocina local desde el concepto de estudio, puede comprenderse también como la cocina tradicional,
debido a que se comparten las estructuras y la gastronomia en la zona maya, para Fajardo (2021):

“La cocina tradicional y unica de una region consiste en recetas de cocina transmitidas de generacién
en generacion.” (p.1)

A través de este conocimiento gastrondmico se reflejan las materias primas que se producen en la
zona, asi como las actividades de los pobladores para mantener su cultura viva. No obstante, (...) se
conoce que la cocina local es la muestra de comunicacién, es una demostracion cultural de una
comunidad rural, es conocida por los turistas nacionales y extranjeros quienes buscan la novedad de
un sabor distinto que si bien es muy exético, desde el punto de vista de una cocina mds cotidiana es
en donde se fundamenta mucha de la cocina y fama gastrondmica local, Reyes (2022, pp. 3-4). En este
contexto Padilla (2006, pp. 23- 26, citado por Jerez, 2021) propone que:

Dicho patrimonio intangible u oral se distingue por su capacidad de evocar valores, sabores, modos,
estilos, sazones que en cada ocasién se materializan en un platillo o una manufactura para el paladar
y la celebracion. Por ello en torno a las cocinas, histéricamente se han organizado las sociedades
dando forma a una gama inmensa de estilos de vida relacionadas con la produccién en el campo, los
sistemas de abasto y comercializacién de alimentos, las técnicas y procedimientos de prepararlos, los
artefactos y objetos de uso y los modos de compartir la mesa. Es decir que los alimentos forman parte
fundamental de las economias regionales y locales y su conservacién, preservacion, y aprecio
posibilitan estimular su potencial e impacto sobre otras vertientes de la vida material y simbdlica de
cada lugar. (pp. 6-7)

En el dltimo punto se habla de las economias regionales, esto es importante debido a que el patrimonio
cultural intangible también son una forma dindmica de generacién de ingresos a las amas de casay a
los productores locales de las comunidades rurales. Como puede observarse en los parrafos anteriores
se habla de la cocina local como una forma de representacion cultural, las recetas, prdcticas
tradicionales, consumo y materiales utilizados, estos son los resultados de muchos afios de evolucion,
por tanto, en las economias locales las mujeres (amas de casa) han optado por vender sus productos
alimenticios para sostener a su familia, esto es a través de las escuelas locales, puestos de comida,
loncherias o tianguis, sin embargo, ante la presencia del turismo en las comunidades las personas no
se encuentran preparadas con los conocimientos necesarios para ofrecer servicios con estandares
basicos de manejo y manipulacién de los alimentos que les permita formalizar sus productos y de éste
modo obtener buenas experiencias en el servicio de alimentaciéon por parte de los consumidores
turisticos.

Competitividad turistica

En paises turisticos desarrollados y menos desarrollados, la competitividad turistica es una cuestion
clave para los gestores de las politicas publicas dirigidas al desarrollo del turismo (Krstic, Jovanovic,
Jankovic-Milic y Stanisic, 2016). Por lo que “(..) es considerada como la capacidad de un destino
turistico para presentar bienes y servicios mas calificados, en relaciéon a las demdas destinaciones
turisticas, con sentido de satisfacer lo que los consumidores/turistas valoran”, (Dwyer & Kim,
2003 citado por Gandara et al., 2013, p. 107), la competividad en los destinos turisticos de este modo
depende al mayor cargo del mercadeo y la gerencia, puesto que “(..) su gestion, organizacion,
informacion y eficiencia” implican en estos esfuerzos, Castellanos et al. (2014 citado por Martinez,
2022) (p. 18). Ahora bien, dado que la actividad turistica representa tantas oportunidades como
amenazas, la estrategia competitiva del sector debe estar alineada con los principios de desarrollo
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sostenible, Corzo y Garcia (2020, p. 160). Desde una perspectiva mas general, la competitividad
turistica parte de las regulaciones que el estado ofrece para satisfacer las necesidades del turismo en
las regiones, sin embargo, para administrar estos recursos es necesario implementar estrategias que
vayan acorde a las expectativas o valoraciones de los consumidores tomando en consideracién
lineamientos amigables con el medio ambiente y con los actores locales. A través de este eje tematico
es posible comprender que se requieren procesos para la gestion de los recursos de la comunidad
rural, los cuales implicaran que el servicio de alimentos cuente con lineamientos de higiene e inocuidad,
asi como la atencion al cliente pre, durante y pos visita, un punto importante a mencionar es la
revalorizacion de la gastronomia mediante los simbolos de las cocinas locales tangibles e intangibles,
a partir de todo este contenido se construye una identidad que puede visualizarse entre todos los
destinos y ser competente en el mercado.

RESULTADOS

Es importante mencionar que este documento es resultado de un trabajo que inicié desde un servicio
social, una residencia profesional y posteriormente en una tesis. El trabajo de campo y documental
fueron el complemento para poder tomar al referente empirico y observar las practicas culinarias en
otras comunidades que, por sus caracteristicas homogéneas, los patrones de practicas gastrondmicas
eran repetitivos.

De acuerdo al objetivo del documento, se terminaron las necesidades basicas en el servicio de
restauracion que demanda el segmento de mercado para un turismo de base comunitaria.

Para el diagnéstico fue necesario realizar salidas de campo en las comunidades de Chan Santa Cruz,
Naranjal Poniente, Santa Maria Poniente, Yoactun, Tabi, Laguna Kand y Saban para aplicar la etnografia
a la vez que se aplican pautas como las visitas domiciliarias, guias de observacién, guias fotograficas
y didlogos semi-estructurados para realizar una comparacién de los criterios evaluados.

Con la finalidad de realizar una reflexion de los referentes empiricos fue necesario solicitar el servicio
de alimentacidn para un grupo de investigadores en dos cooperativas de turismo de base comunitaria
en tiempos diferentes, la primera se realiz6 en la comunidad de Laguna Kand y el segundo en Saban.
La reflexion consistio en observar cémo las cooperativas ejecutan el servicio de alimentacién desde
su organizacién, tomando como indicadores, el servicio general (menu, reservacién, tipo de servicio),
el tiempo de espera, porciones, atencién al cliente, calidad de servicio y formas de pago. Para evaluar
estos indicadores se aplica una encuesta informal a los visitantes que en su momento adquirieron el
servicio.

Como resultado de los previos diagndsticos se presentan a continuacion las necesidades detectadas
para el servicio de alimentacion en las empresas de turismo de base comunitaria, cabiendo destacar
que fueron meticulosamente elaborados tomando como referencia a los modelos de abordaje
Practicas de Higiene, para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios (NOM-251-
SSA1-2009) y el Programa Manejo Higiénico de los Alimentos Distintivo “H” (NMX-F-605-NORMEX-
2018).

Tabla 1
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Diagndstico general de las necesidades en la prestacion del servicio de alimentacion en las empresas de
turismo de base comunitaria

Necesidades basicas del servicio de restauracion
General

1.1 Personal del comité de alimentos y bebidas
1.2 Instalaciones sanitarias

Cocina

2.1 Area cocina

2.2 Preparacion de alimentos

2.3 Preparacion de bebidas

2.4 Limpieza de cocina

2.5 Refrigeracién de alimentos

2.6 Recepcion y control de alimentos

2.7 Almacenamiento

Comedor

3.1 Area comedor

3.2 Servicio en el comedor

3.3 Reservaciones

3.4 Capacidad de aforo

3.5 Limpieza del comedor

Fuente: Elaboracion propia a partir del distintivo H (NMX-F-605-NORMEX-2018) y Practicas de Higiene,
para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios (NOM-251-SSA1-2009), 2024.

En retrospectiva, la guia fotografica permitié evidenciar las oportunidades de mejora en las cocinas
rurales, por lo que a continuacion se muestra una recopilacion de las estructuras internas de las
cocinas rurales como parte del criterio cocina.

Figura 3

Concentrado de las estructuras internas de las cocinas rurales

& "”D” iy
.mI.I.n‘F
‘ HI

Fuente: Elaboracion propia a partir de las salidas de campo realizadas en Chan Santa Cruz, Naranjal
Poniente, Santa Maria Poniente, Yoactun, Tabi, Laguna Kana y Saban, en julio del 2024.
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En otro orden de resultados, se evaluaron las normativas y los estandares de calidad, higiene y
seguridad alimentaria establecidos por la NMX-F-605-NORMEX-2018 y la NOM-251-SSA1-2009, con el
fin de determinar su aplicabilidad y relevancia en el contexto de las empresas de turismo de base
comunitaria.

Tomando como fundamento a los modelos de abordaje Practicas de Higiene, para el Proceso de
Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios (NOM-251-SSA1-2009) de la COFEPRIS y el Programa
Manejo Higiénico de los Alimentos Distintivo “H” (NMX-F-605-NORMEX-2018) se realiza un andlisis de
las disposiciones que componen las necesidades bdasicas con el propdsito de determinar su
aplicabilidad y relevancia en el contexto del servicio de restauracion de las empresas de turismo de
base comunitaria.

Tabla 2

Criterios de estandarizacion obtenidos a partir del Programa Manejo Higiénico de los Alimentos Distintivo
“H”y las Préacticas de Higiene, para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios (NOM-

251-SSA1-2009)

de alimentos

2.6 Recepciény
control de
alimentos

2.7
Almacenamiento

Mantenimiento y
limpieza

Control de plagas
Anexo 1: Criterios
de aceptaciény
rechazo de materia
prima

Anexo 2:
Documentos y
registros.

4. Refrigeracion
6. Area de cocina
y bar

7. Preparacién de
los alimentos

11. Manejo de la
basura

12. Control de
plagas

Necesidades NOM-251-SSA1- NMX-F-605- Anadlisis
basicas 2009 NORMEX-2018

General Salud e higiene Lista de El objetivo de los requisitos

1.1 Personal del personal verificacion 13. generales es construir normas que

comité de Personal resguarden el personal a través de

alimentos y las capacitaciones sobre temas 'y

bebidas procedimientos en la salud e

1.2 Instalaciones Mantenimiento y Lista de higiene del personal, asi como de

sanitarias limpieza verificacion su constante verificacion. Por otro
10. Servicios lado, las instalaciones sanitarias
sanitarios para se basan en normas de
empleados mantenimiento y limpiezay

requisitos que deben integrar los
servicios sanitarios.

Cocina Equipo y utensilios | Lista de El requisito de cocina tiene la

2.1 Area cocina Almacenamiento verificacion, finalidad de adoptar y generar

2.2 Preparacion de | En larecepcionde | 1. Recepcion de normas que contribuyan a las

alimentos materia prima alimentos buenas practicas para el manejo y

2.3 Preparacion de | En la elaboraciony | 2. manipulacién de los alimentos y

bebidas conservacion de Almacenamiento | bebidas, asi como fomentar la

2.4 Limpieza de los alimentos 3. Manejo de cultura de higiene e inocuidad en

cocina Servicios productos las instalaciones y el equipamiento

2.5 Refrigeracion Control quimicos de las cocinas rurales desde el

enfoque del turismo de base
comunitaria. En la presente
categoria recae el gran peso de la
estandarizacion, para lo cual se
adoptan disposiciones, normasy
medidas

que ofrecen las normativas NOM-
251 y NMX-F-605-NORMEX-2018
para el servicio de restauracién.

Comedor

3.1 Area comedor

3.2 Servicio en el
comedor

3.4 Reservaciones

Mantenimiento y
limpieza

8. Areade
servicio

El presente requisito es una
categoria que se enfoca en el
servicio del comensal, aborda el
pre-contacto hasta el postservicio,
a partir de ello, se adoptan algunas
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3.5 Capacidad de normativas que contribuyan a
aforo mejorar el area tal como normas
3.6 Limpieza del de mantenimiento y limpieza del
comedor comedor.

Fuente: Elaboracién propia a partir del presente trabajo de investigacion, 2024.

Por ultimo, se disefiaron normas de estandarizacién para garantizar la higiene e inocuidad en el manejo
y manipulacién de los alimentos en el servicio de restauracion de las empresas de turismo de base
comunitaria con base a las normativas NMX-F-605-NORMEX-2018 y la NOM-251-SSA1-2009.

Es importante mencionar, que no existe una normatividad comunitaria dado que el servicio de
alimentos es exclusivamente para autoconsumo, sin embargo, se ha tomado a estas normas como
referencia para poder hacer una reingenieria al proceso cotidiano y que las personas estén preparadas
y capacitadas en conocer dichos lineamientos generales que son aplicados a empresas turisticas y no
turisticas.

De esta manera, al capacitar colectivamente a las mujeres amas de casa con la disponibilidad de
ofrecer alimentos y bebidas a los visitantes, se estara en condiciones de ser competitivas ante un
posible mercado proveniente de la estacion del Tren Maya en Felipe Carrillo Puerto.

A continuacién se presenta el resumen de las categorias y disposiciones de estandarizacidn con sus
respectivas valoraciones elaboradas a partir del total de normas que los integran, esta propuesta fue
construida a partir de las bases tedricas de la NMX-F-605-NORMEX-2018 y la NOM-251-SSA1-2009.

Tabla 3

Valoracidn de las disposiciones con relacidn al total de normas que los integran

Categorias y disposiciones | Total de criterios | Valoracién
Practicas Generales
1.1 Personal del comité de alimentos y bebidas 8 16 pts
1.2 Instalaciones sanitarias 8 10%
Practicas de Cocina
2.1 Area cocina 19
2.2 Preparacién de alimentos 16
2.3 Preparacién de bebidas 11 97 pts
2.4 Limpieza de cocina 19 63%
2.5 Refrigeracion de alimentos 11
2.6 Recepcion y control de alimentos 11
2.7 Almacenamiento 10
Practicas de Comedor
3.1 Area comedor 8
3.2 Servicio en el comedor 14 41 pts
3.3 Reservaciones 6 27%
3.4 Capacidad de aforo 2
3.5 Limpieza del comedor 11
Total 154 100%

Fuente: elaboracion propia a partir del presente trabajo de investigacion, 2024.

Como podemos observar en la ultima tabla, se hace un concentrado de los principales lineamientos
que deben observarse por las microempresas, por lo general familiares, para la prestacién de un

LATAM Revista Latinoamericana de Ciencias Sociales y Humanidades, Asuncién, Paraguay.

ISSN en linea: 2789-3855, diciembre, 2024, Volumen V, Niumero 6 p 2746.




Redilat REVISTA LATINOAMERICANA DE CIENCIAS SOCIALES Y HUMANIDADES

Red de Investigadores
Latinoamericanos

servicio de Alimentos y Bebidas donde no existe una regulacién local comunitaria para la inocuidad de
los alimentos. Sin embargo, es de suma importancia remarcar que los visitantes o turistas cuando
visitan una comunidad rural esperarian que el servicio ofrecido garantice una inocuidad de los
alimentos y que este servicio esta visibles desde la seleccion de la materia prima hasta el servicio en
la mesa.

Se encontré una gran disposicion de las amas de casa para prestar el servicio de alimentos buscando
alternativas de productos locales, pudiendo al mismo tiempo ofrecer no solo la gastronomia local, sino
innovar en el disefio de nuevos platillos con los mismos productos locales, contribuyendo con ello a
ampliar las expectativas del turismo y la gastronomia rural.

Para operar esta modalidad se realizé un comité comunitario de alimentos y bebidas quienes se
capacitan y equipa para que sin perder sus métodos tradicionales como el Pib (una especie de horno
bajo la tierra), el vapor y el horneado, puedan brindar experiencias gastrondmicas inocuas y libres de
cualquier contagio o contaminacion cruzada.

DISCUSION

Los estudios de Arellano y Acosta (2020) en Ciudad de México y Rojas Nagano et al. (2021) en Cancun
ofrecen valiosas perspectivas sobre practicas de higiene en microempresas alimenticias y cocinas
rurales, respectivamente. El primero destaca la importancia de evaluar la efectividad de normativas
especificas, como la NOM-251-SSA1-2009, resaltando la necesidad de implementar practicas
estandarizadas para garantizar seguridad alimentaria y satisfaccion del cliente. El segundo se centra
en la higiene en cocinas rurales, subrayando la importancia de identificar criterios especificos para
mejorar la higiene y preservar la autenticidad cultural.

Se hace una propuesta normativa para el servicio de Alimentos y Bebidas de acuerdo al marco juridico
vigente para empresas de turismo convencional como el distintivo H, asi como la normatividad vigente
por COFEPRIS para establecimientos que dan servicio de restauracion y a través de lo se construye un
modelo para el servicio en comunidades rurales que estan incursionando para el Turismo de Base
Comunitaria en las comunidades de la Zona Maya de Quintana Roo tomando como principal referente
empirico a la comunidad de Ignacio Manuel Altamirano se alinea con estos estudios al centrarse de
manera especifica en aspectos cruciales de la higiene y seguridad alimentaria. En complementacién a
este protocolo, se establecen estrategias para fomentar la competitividad en las empresas de Turismo
de Base Comunitaria, estas estrategias consisten en el disefio de un menu digital interactivo y
categorizado para los clientes, asi como propuestas en la visualizacidn de la estructura externa de los
comedores rurales turisticos y del equipamiento del personal del servicio de restauracion.

Se propusieron los indicadores de porciones, atencion al cliente y de la estructura visual de los
comedores mayas en armonia con la autenticidad cultural y practicas sostenibles, destacando la
importancia de fusionar la identidad local con la oferta turistica.

Opuesto a la propuesta tradicional del servicio de Alimentos y Bebidas, aqui se ofrece una alternativa
de reingenieria donde no hay una planta turistica convencional, sino una adecuacion fisica y de
prdcticas para incluirse en uno de los destinos turisticos de la zona. Aqui, las cocinas tradicionales son
proveedoras de restauracion con sus activos desde la comodidad de sus hogares y sus recursos
disponibles.

CONCLUSIONES
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La presente propuesta engloba la construccidon de estandares para la seguridad alimentaria en
empresas de turismo de base comunitaria comenzando por la comunidad de Ignacio Manuel
Altamirano a partir de referentes empiricos de cooperativas que actualmente estan ofreciendo el
servicio de alimentacién a visitantes, sin embargo, el punto critico de esta formulacién conlleva la
adopcién de criterios estandarizados por el Programa Manejo Higiénico de los Alimentos Distintivo “H”
(NMX-F-605-NORMEX-2018) y Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios (NOM-251-SSA1-2009), los cuales son base para el servicio de alimentacion.

Esta propuesta se desarrolla con la intenciéon de que sirva como modelo para otras empresas de
turismo de base comunitaria, debido a que promueve el desarrollo local a partir del servicio de
alimentacion como prioridad en el turismo. La adopcion de este protocolo permitira a las empresas de
turismo de base comunitaria fortalecerse en el mercado, mejorar la satisfaccién del cliente y aumentar
su participacion en el sector turistico, lo que a su vez contribuira al crecimiento econémico y social de
la comunidad.

Es posible prestar el servicio de Alimentos y Bebidas en comunidades rurales sin comprometer la salud
de los visitantes debido a la disponibilidad gastronémica y de recursos humanos si se consideran las
adecuaciones pertinentes tanto en infraestructura, practicas y servicio al cliente, ya que los habitantes
de las comunidades estan organizados en comité, lo que facilita la capacitacion y la incursion en
politicas publicas para la gestion de recursos en el equipamiento de las mismas.
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