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Resumen   
 

La investigación tuvo como propósito determinar el uso de Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria (SPSA) en restaurantes 

de cocina mexicana en Puebla, con el fin de garantizar la inocuidad alimentaria mediante la integración de tecnología, 

materiales adecuados y buenas prácticas de manipulación. Se desarrolló una propuesta de implementación de SPSA para 

restaurantes de la ciudad de Puebla durante 2023. El estudio empleó un enfoque mixto con predominio cualitativo y alcance 

descriptivo. Participaron gerentes, chefs y personal operativo de cuatro restaurantes, utilizando entrevistas semiestructuradas, 

encuestas y observación directa no participante, mediante guías previamente diseñadas. La validez de los instrumentos se 

estableció mediante triangulación de datos, evidencia de contenido y alfa de Cronbach con SPSS. El análisis cualitativo se 

realizó con MAXQDA. Los resultados permitieron identificar prácticas actuales y áreas de oportunidad relacionadas con 

capacitación, materiales y tecnología, aportando una propuesta preventiva para fortalecer la seguridad alimentaria.    
 

 
 

Inocuidad de alimentos, Seguridad alimentaria, Sistemas pasivos 

 

Abstract 
 

The purpose of this research was to determine the use of Passive Food Safety Systems (PFSS) in Mexican cuisine restaurants 

in Puebla, in order to ensure food safety through the integration of technology, appropriate materials, and good handling 

practices. A proposal for the implementation of PFSS in restaurants in the city was developed during 2023. The study used a 

mixed-method approach with a qualitative predominance and a descriptive scope. Managers, chefs, and operational staff from 

four restaurants participated, using semi-structured interviews, surveys, and non-participant direct observation through 

previously designed guides. The validity of the instruments was established through data triangulation, content-based 

evidence, and Cronbach’s alpha using SPSS. Qualitative analysis was conducted with MAXQDA. The results made it possible 

to identify current practices and areas of opportunity related to training, materials, and technology, providing a preventive 

proposal to strengthen food safety.  
 

 
 

Food safety, Food security, Passive systems 
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Introducción 

 

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s) representan un problema crítico de salud pública 

a nivel mundial, con millones de personas afectadas y miles de muertes cada año. Además de su impacto 

sanitario, generan consecuencias económicas significativas, especialmente en países de bajos y medianos 

ingresos. La implementación de normativas internacionales y nacionales evidencia la necesidad de 

fortalecer la inocuidad alimentaria. En este contexto, garantizar alimentos seguros es fundamental para 

proteger la salud de la población, reducir costos médicos y mejorar la productividad. 

 

Los Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria (SPSA) ofrecen un enfoque preventivo que no 

depende exclusivamente de tecnología avanzada o costosa. Su valor agregado radica en que integran el 

diseño adecuado de espacios, el uso correcto de materiales y la optimización de procesos, lo que los hace 

accesibles, sostenibles y adaptables a distintos contextos, especialmente en establecimientos con recursos 

limitados. 

 

Como características principales tiene un enfoque preventivo en la inocuidad alimentaria, 

integración de diseño higiénico en instalaciones y equipos, manejo de residuos, reducción de riesgos sin 

depender totalmente de tecnología avanzada y cumplimiento a normativas y buenas prácticas de higiene. 

 

En los restaurantes de cocina mexicana, la alta incidencia en ETA’s, se relaciona con deficiencias 

en la aplicación de prácticas de higiene, manejo inadecuado de insumos y limitaciones en el uso de 

infraestructura y materiales apropiados. A pesar de la existencia de normativas, su implementación suele 

ser parcial o inconsistente. En este contexto, existe una baja adopción de SPSA, lo que limita un enfoque 

preventivo basado en el diseño de espacios, procesos y condiciones seguras, incrementando el riesgo de 

contaminación de los alimentos. 

 

Por lo anterior, el objetivo general de esta investigación es: 

 

Desarrollar una propuesta de utilización de Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria en los 

restaurantes de cocina mexicana de la ciudad de Puebla para favorecer la inocuidad de los alimentos en 

al año 2023. 

 

Los objetivos específicos que apoyaran al logro del objetivo general son: 

 

− Conocer sobre la gestión de residuos que utilizan los restaurantes de cocina mexicana de la ciudad 

de Puebla para favorecer la inocuidad de los alimentos. 

 

− Indagar sobre la utilización de los SPSA en los restaurantes de cocina mexicana de la ciudad de 

Puebla para identificar fortalezas y áreas de oportunidad. 

 

− Analizar los procesos del manejo higiénico de los alimentos que contribuyen a favorecer la 

inocuidad de éstos en los restaurantes de cocina mexicana de la ciudad de Puebla. 

 

− Integrar una propuesta de aplicación de los SPSA para favorecer la inocuidad en los alimentos en 

los restaurantes de cocina mexicana de la ciudad de Puebla en el año 2023. 

 

− Validar de manera teórica la propuesta de aplicación de los SPSA para favorecer la inocuidad en 

los alimentos en los restaurantes de cocina mexicana de la ciudad de Puebla en el año 2023. 
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Los supuestos de esta investigación son:  

 

Supuesto 1 

 

Los restaurantes de cocina mexicana en la ciudad de Puebla utilizan de manera parcial los SPSA para 

favorecer la inocuidad de los alimentos. 

 

Supuesto 2 

 

Los responsables de promover los SPSA en los restaurantes de comida mexicana en la ciudad de Puebla, 

muestran un gran compromiso en capacitar a su personal en el manejo de éstos para favorecer la 

inocuidad de los alimentos. 

 

Supuesto 3 

 

Como fortaleza de la utilización de los SPSA en los restaurantes de cocina mexicana de Puebla se 

encuentra una cocina en condiciones de fácil limpieza y desinfección. 

 

Supuesto 4 

 

Como área de oportunidad en la utilización de los SPSA en los restaurantes de cocina mexicana de Puebla 

se encuentra el factor del control de la temperatura de acuerdo a lo establecido por la NOM 251 SSA1 

2009 Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. 

 

El presente artículo se organiza en introducción, en un contexto teórico donde se abordan los 

principales conceptos del estudio. Así mismo, se detalla la metodología incluyendo el diseño de la 

investigación, métodos e instrumentos aplicados. Se exponen los principales resultados, agradecimientos, 

las conclusiones y recomendaciones. 

 

Contexto teórico 

 

El contexto teórico incorpora un apartado conceptual en el que se definen los términos clave que orientan 

el estudio, así como un estado del arte que permite analizar investigaciones previas. 

 

Seguridad alimentaria 

 

De acuerdo con Salazar y Muñoz [2019] la seguridad alimentaria es la “situación en la que todas las 

personas, en todo momento, tienen acceso físico y económico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos 

para satisfacer sus necesidades alimenticias para desarrollar una vida saludable” (p. 5). 

 

Sistema Pasivo de Seguridad Alimentaria 

 

El instituto Silestone [2010] menciona que el concepto de Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria 

proviene de Maite Pelayo Blas, quien lo define como “aquellos materiales y equipos de última generación 

que instalados en la cocina mejoran su nivel de seguridad e higiene sin que se modifiquen sustancialmente 

los hábitos del usuario” (p. 12). 

 

Inocuidad alimentaria 

 

La inocuidad de los alimentos es una disciplina, proceso o acción de carácter científico que ayuda a 

prevenir que los alimentos contengan sustancias que puedan perjudicar la salud de las personas. La 

finalidad de la inocuidad de los alimentos es garantizar que los alimentos sean inocuos.[FAO, 2026] 

 

 

 

 

 

 

 

http://dx.doi.org/10.18235/0001784
https://es.scribd.com/document/217300037/Seguridad-Alimentaria-en-La-Cocina
https://www.fao.org/food-safety/about/q-a-on-food-safety/es
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Estado del arte 

 

El estado del arte de la presente investigación se enfoca en el análisis de estudios relacionados con la 

gestión de residuos, la inocuidad alimentaria y las buenas prácticas de higiene. Sin embargo, se identifica 

una limitada producción científica específica sobre los Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria 

(SPSA), lo que evidencia un vacío en la literatura y justifica la pertinencia de abordar este enfoque como 

una alternativa innovadora para fortalecer la seguridad alimentaria. 

 

Freire y Aroca [2021] desarrollaron el proyecto “Gestión integral de los desperdicios de 

restaurantes para la transformación de composta” en una universidad de Ecuador. Su objetivo fue 

aprovechar los residuos sólidos generados en un laboratorio de cocina para transformarlos en compostaje 

y aplicarlos en cultivos agroecológicos, una práctica en crecimiento en el sector de alimentos y bebidas. 

El estudio tuvo un enfoque cuali-cuantitativo, con base teórica en la gestión de residuos y un diagnóstico 

situacional. Se propuso un Sistema de Gestión Integral de Residuos Orgánicos como plan piloto en los 

laboratorios de cocina de la UNIANDES, acompañado de un manual para el manejo eficiente de 

desechos.  

 

 

Arellano-Narváez et al. [2020] evaluaron la aplicación de la NOM-251-SSA1-2009 sobre 

prácticas de higiene en dos microempresas de alimentos en un mercado de Ciudad de México. El estudio 

incluyó un diagnóstico inicial con lista de verificación, capacitación a los locatarios y una evaluación 

posterior de conocimientos. Se revisaron aspectos como instalaciones, equipos, servicios, 

almacenamiento, control de materias primas, limpieza, control de plagas, manejo de residuos, higiene 

del personal, transporte y capacitación. Los resultados mostraron mejoras notables: una microempresa 

pasó de 47% a 80% de cumplimiento y la otra de 62% a 79%. Esto evidenció que la norma favorece la 

higiene en los procesos; sin embargo, también reveló que los locatarios desconocían la normativa y los 

procedimientos de manejo higiénico, por lo que se recomienda mayor intervención gubernamental para 

garantizar su conocimiento y aplicación. 

 

Metodología 

 

El enfoque de esta investigación es mixto, con predominancia cualitativa. Se considera aplicada, no 

experimental, con alcance descriptivo y transversal. [Hernández & Mendoza, 2018]. 

 

La población de referencia estuvo integrada por 763 restaurantes de comida mexicana en la ciudad 

de Puebla, según el directorio de TodoPuebla [2024]. A partir de un muestreo no probabilístico por 

conveniencia, se seleccionó una muestra conformada por cuatro restaurantes ubicados en la zona centro-

poniente, en los cuales se alcanzó saturación teórica.  

 

Para alcanzar los objetivos de investigación se diseñaron diferentes técnicas e instrumentos de 

recolección de datos. Para el primer objetivo específico sobre conocer la gestión de residuos en los 

restaurantes de cocina mexicana de Puebla se aplicaron 15 entrevistas semiestructuradas a Gerentes 

Generales, Gerentes de compras, chefs, souschefs, meseros y bartenders con el apoyo de una guía de 

entrevista. Para el segundo objetivo específico con el propósito de indagar sobre la utilización de los 

Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria (SPSA) y detectar fortalezas y áreas de oportunidad, se 

utilizó una encuesta estructurada mediante una guía de cuestionario, complementada con la observación 

directa a través de una lista de cotejo. Por último, para analizar los procesos de manejo higiénico de los 

alimentos que favorecen la inocuidad, se implementó nuevamente la observación directa, esta vez con 

apoyo de una guía de observación y una lista de cotejo. 

 

Los instrumentos diseñados (guías de entrevista, encuesta, observación y listas de cotejo) fueron 

sometidos a un pilotaje y validados con apoyo de jueces expertos [McMillan & Schumacher, 2005]. La 

confiabilidad se aseguró mediante triangulación metodológica en los instrumentos cualitativos [Denzin, 

1990, citado en Aguilar & Barroso, 2015] y a través del cálculo del alfa de Cronbach con SPSS en el 

cuantitativo, obteniéndose un coeficiente de 0.806, considerado indicador de adecuada consistencia 

interna [Rodríguez & Reguant, 2020]. El análisis cualitativo se realizó con MAXQDA. La 

operacionalización de las variables dependiente e independiente se muestran en las tablas 1 y 2. 

 

https://rus.ucf.edu.cu/index.php/rus/article/view/2118
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7762407
https://www.google.com.mx/books/edition/METODOLOG%C3%8DA_DE_LA_INVESTIGACI%C3%93N/5A2QDwAAQBAJ?hl=es-419&gbpv=1&dq=hernandez+sampieri+2018&printsec=frontcover
https://www.todopuebla.com/directorio/restaurantes/comidamexicana
https://www.academia.edu/124226854/McMillan_J_H_Schumacher_S_2005_Investigacion_educativa_5_ed
https://www.redalyc.org/pdf/368/36841180005.pdf
https://doi.org/10.1344/reire2020.13.230048
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Box 1 
 

Tabla 1 

Operacionalización de la variable independiente 

Variable o categoría Dimensiones Indicadores o atributos Tipo de 

valoración/ítems, 

preguntas o 

afirmaciones 

Utilización de Sistemas Pasivos de 

Seguridad Alimentaria en los 

restaurantes de comida mexicana. 

 

Definición conceptual:  

 

De acuerdo a Instituto Silestone 

(2010), los Sistemas Pasivos de 

Seguridad Alimentaria los define 

como “aquellos materiales y equipos 

de última generación que instalados 

en la cocina mejoran su nivel de 

seguridad e higiene sin que se 

modifiquen sustancialmente los 

hábitos del usuario” (p. 12). 

 

Definición operacional:  

 

Para los fines de esta investigación, la 

utilización de los SPSA se refiere al 

grado y eficacia con que los 

restaurantes de comida mexicana 

implementan medidas y prácticas 

relacionadas con la seguridad 

alimentaria, incluyendo aspectos 

como el diseño de las instalaciones, 

equipo y utensilios, la gestión de 

residuos y la mejora continua. 

Se llevará a cabo la valoración de los 

SPSA de los restaurantes de comida 

mexicana en Puebla en la muestra 

seleccionada a través de la 

observación directa, la entrevista 

semiestructurada y una lista de cotejo. 

Diseño de las 

instalaciones de la 

cocina 

-Distribución del espacio 

-Flujo de trabajo 

-Equipamiento y mobiliario 

-Higiene y limpieza 

-Ventilación y temperatura 

-Control de plagas 

-Iluminación 

-Acceso a suministros de agua 

y desagüe 

-Almacenamiento de 

alimentos 

-Señalética 

Cualitativa 

nominal/Observación 

directa (guía de 

observación) 

Equipo y utensilios -Estado de conservación y 

funcionamiento. 

-Materiales apropiados. 

-Limpieza y desinfección. 

-Temperatura óptima. 

-Uso adecuado. 

-Capacitación del personal. 

-Higiene del personal. 

-Cumplimiento de 

normativas. 

Cualitativa 

nominal/Observación 

directa (guía de 

observación) 

 

La gestión de 

residuos 

-Separación de residuos. 

-Contenedores apropiados. 

-Almacenamiento temporal. 

-Disposición final. 

-Cumplimiento de 

normativas. 

-Reducción de residuos. 

-Reciclaje y compostaje. 

Cualitativa 

nominal/Entrevista 

semiestructurada (guía de 

entrevista). 

 

Mejora continua -Cumplimiento normativo 

-Equipos e instrumentos 

-Capacitación del personal. 

-Revisión de procedimientos. 

-Limpieza y desinfección. 

-Control de análisis 

microbiológico. 

-Comentarios de clientes. 

-Monitoreo de temperatura. 

-Auditorías internas. 

-Gestión de incidentes. 

-Control de proveedores. 

-Quejas de clientes 

relacionadas con las ETA´s. 

-Control de plagas. 

-Medición de indicadores 

clave de rendimiento 

Cualitativa nominal/Lista 

de cotejo I. 

Nota: la tabla presenta la operacionalización de la variable, detallando sus dimensiones, indicadores y técnicas de recolección 

de datos. La información se obtuvo mediante observación directa, entrevistas semiestructuradas y lista de cotejo, con el 

propósito de evaluar el grado de implementación de los SPSA en restaurantes de comida mexicana en Puebla.  

 
Fuente: Elaboración Propia                                                

 

 

 

 

 

 

https://es.scribd.com/document/217300037/Seguridad-Alimentaria-en-La-Cocina
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Box 2 
 

Tabla 2 

Operacionalización de la variable dependiente 

 
Variable o categoría Dimensiones Indicadores o atributos Tipo de valoración/ítems, 

preguntas o afirmaciones 

Inocuidad de los alimentos en los 

restaurantes de comida mexicana 

en la ciudad de Puebla. 

 

Definición conceptual:  

La inocuidad de los alimentos es el 

conjunto de condiciones y 

medidas necesarias durante la 

producción, almacenamiento, 

distribución y preparación de 

alimentos para asegurar que una 

vez ingeridos, no representen un 

riesgo para la salud. [Salazar and 

Muñoz 2019]. 

 

Definición operacional:  

Para los fines de esta 

investigación, la inocuidad de los 

alimentos se refiere al grado en 

que los alimentos servidos en los 

restaurantes de comida mexicana 

en la ciudad de Puebla, cumplen 

con los estándares y prácticas de 

seguridad alimentaria establecidos 

por las autoridades reguladoras y 

organismos de control, lo que 

garantiza que estos alimentos sean 

seguros para el consumo humano. 

La medida de la inocuidad de los 

alimentos incluye aspectos como 

la prevención de la contaminación 

y el manejo higiénico de los 

alimentos.  

La inocuidad de los alimentos será 

valorada a través de un 

cuestionario cerrado con escala de 

liker, y un check list de aspectos 

que deben cubrirse para darle 

categoría a los alimentos. 

Prevención de 

contaminación 

física, química y 

biológica. 

 

-Separación de áreas y 

utensilios. 

-Seguridad e higiene del 

personal. 

-Lavado de manos. 

-Uso de utensilio y trapos 

diferentes. 

-Superficies limpias y 

desinfectadas. 

_Almacenamiento 

adecuado. 

-Control de plagas. 

-Capacitación sobre manejo 

higiénico de alimentos. 

-Detección de PCC. 

- Control de temperatura. 

-Enfriamiento de alimentos. 

-Descongelación de 

alimentos. 

Cuantitativa con escala de 

razón/Encuesta (guía de 

encuesta)/Cuestionario 

estructurado con escala de 

Likert. 

Buenas Prácticas de 

Manufactura 

(manejo higiénico 

de alimentos) 

-Recepción de alimentos. 

-Almacenamiento 

-Refrigeración. 

-Congelación. 

-Área de cocina. 

-Manipulador de alimentos 

y bebidas. 

-Preparación de alimentos. 

-Emplatado y servicio. 

-Agua y hielo. 

-Servicios sanitarios para 

empleados. 

-Limpieza y desinfección 

de alimentos, utensilios, 

equipos y superficies. 

-Manejo de sustancias 

químicas. 

-Enfriamiento. 

-Bar. 

-Manejo de basura. 

-Etiquetado y 

empaquetado. 

 

Cualitativa 

nominal/Observación 

estructurada (lista de cotejo II).  

Nota: la tabla presenta la operacionalización de la variable “Inocuidad de los alimentos”, detallando sus dimensiones, 

indicadores y criterios de evaluación. La información se recolectó mediante un cuestionario estructurado con escala de Likert 

y una guía de encuesta, con el fin de medir el cumplimiento de prácticas de seguridad alimentaria en restaurantes de comida 

mexicana en la ciudad de Puebla 

 
Fuente: Elaboración Propia 

 

Resultados 

 

De acuerdo al primer objetivo específico “Conocer sobre la gestión de residuos que utilizan los 

restaurantes de cocina mexicana de la ciudad de Puebla para favorecer la inocuidad de los alimentos”, se 

realizó una entrevista semiestructurada y el instrumento empleado fue una guía de entrevista y las 

respuestas recopiladas se sometieron a análisis mediante el programa MAXQDA. La figura 1, muestra a 

un grupo o conjunto de segmentos de datos o clúster que comparten características similares, en la que 

se puede identificar patrones y relaciones entre los datos. 

 

 

http://dx.doi.org/10.18235/0001784
http://dx.doi.org/10.18235/0001784
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Box 3 
 

 
 

Figura 1 

Clúster de los Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria en la gestión de 

residuos                       
Fuente: Elaboración Propia empleando MAXQDA 2020 

 

 

Los nodos identificados se relacionan con la gestión sostenible de residuos en los SPSA. El nodo 

azul claro se refiere a la ubicación de los establecimientos, la recolección y etiquetado de desechos, el 

reciclaje de envases y la creación de normas comunes. El nodo verde aborda la separación y manejo 

adecuado de residuos para reducir el impacto ambiental. El nodo azul fuerte destaca la correcta gestión 

del aceite de cocina usado mediante su recolección y reciclaje por empresas especializadas, evitando así 

su vertido en el drenaje. 

 

Para la segunda tarea de investigación: indagar sobre la utilización de los SPSA en los restaurantes 

de cocina mexicana de la ciudad de Puebla para identificar fortalezas y áreas de oportunidad; se utilizaron 

dos técnicas de investigación, la encuesta y la observación directa no participante para medir de manera 

cuantitativa y cualitativamente los beneficios del uso de los SPSA respectivamente. Entre los resultados 

obtenidos, se destacan los siguientes: 

 

Indicador: Uso de utensilios y trapos diferentes y adecuados 

 

La mayoría de los encuestados utilizan utensilios y trapos de diferentes colores para evitar la 

contaminación cruzada, aunque una pequeña proporción significativa de no siguen esta práctica, como 

se observa en la Figura 2. 
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Box 4 
 

 
 

Figura 2 

Uso de utensilios y trapos diferentes y adecuados 
                                       Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 

 

Las tres prácticas muestran tendencia positiva hacia el cumplimiento, especialmente en el uso de 

utensilios adecuados de material inerte. Sin embrago, la dispersión en algunas respuestas evidencia que 

no todas las unidades aplican consistentemente estas medidas, lo que representa áreas de oportunidad 

para capacitación y estandarización de procesos. 

 

Indicador: Manipulador de Alimentos y Bebidas 

 

En cuanto al manipulador de alimentos (Figura 3), la mayoría de ellos cumple con los requisitos de 

cumplimiento, lo que refleja una correcta aplicación de procedimientos de sanitización, sin embargo, en 

el uso de joyería aparece un porcentaje en “no”, lo que evidencia que no todo el personal cumple con la 

restricción de no portar objetos, representando un riesgo de contaminación física y biológica. 

 

 

Box 5 
 

 
 

Figura 3 

Manipulador de Alimentos y Bebidas 
Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 

 

Indicador: Capacitación sobre manejo higiénico de los alimentos 

 

El panorama respecto a la capacitación es preocupante, ya que un gran porcentaje de los trabajadores 

manifiesta no tener conocimientos sobre el manejo higiénico de los alimentos. Esta situación incrementa 

el potencial de contaminación y los riesgos para la salud pública. Los resultados se pueden observar en 

la Figura 4. 
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Box 6 
 

 
 

Figura 4 

Capacitación sobre manejo higiénico de los alimentos 
Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 

 

Indicador: Control de temperatura 

 

La gran mayoría de los encuestados, indicaron que nunca o casi nunca cuentan con un termómetro 

personal, lo que dificulta monitorear adecuadamente las temperaturas de los alimentos durante la 

preparación, almacenamiento, recalentamiento y servicio. Los resultados de la medición de este indicador 

se observan en la Figura 5. 

 

Box 7 
 

 
 

Figura 5 

Control de temperatura  
Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 

 

De acuerdo al tercer objetivo específico: “Analizar los procesos del manejo higiénico de los 

alimentos que contribuyen a favorecer la inocuidad de estos en los restaurantes de cocina mexicana de la 

ciudad de Puebla” se utilizó la técnica de observación directa, con la intención de evaluar las 

instalaciones, equipamiento y mobiliario,  identificar sus puntos críticos de control, verificar la aplicación 

de medidas de higiene correctas, conocer sus manuales de operación o cualquier otro documento 

relevante para favorecer la inocuidad de los alimentos. Los resultados más relevantes se muestran a 

continuación. 
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Indicador: Higiene y limpieza de las instalaciones 

 

Existe un gran porcentaje de establecimientos que no cumplen con la condición estructural, evidenciando 

áreas de mejora en infraestructura y un riesgo para la seguridad alimentaria. Todos los restaurantes 

cumplen con los estándares establecidos en cuanto a la limpieza y mantenimiento de áreas de trabajo y 

baños. La Figura 6 muestra los resultados obtenidos. 

 

Box 8 
 

 
 

Figura 6 

Higiene y limpieza de las instalaciones  
Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 

 

Indicador: Verificación de cumplimientos de normativas, regulaciones o certificaciones aplicables 

a la seguridad alimentaria e inocuidad. 

 

Como se muestra en la Figura 7, la mitad de los restaurantes no están documentando o cumpliendo 

adecuadamente con las normas y regulaciones pertinentes en materia de seguridad alimentaria y calidad 

de los alimentos con el registro de la SSA. Además, no existe capacitación en el manejo higiénico de los 

alimentos para el personal. 

 

Box 9 
 

 
 

Figura 7 

Verificación de cumplimientos de normativas, regulaciones o certificaciones 

aplicables a la seguridad alimentaria e inocuidad 
Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 
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Indicador: registro de monitoreo de temperaturas 

 

El mantenimiento de las temperaturas adecuadas es crucial para prevenir el crecimiento bacteriano y la 

contaminación de los alimentos. Al momento de verificar la existencia de registro de monitoreo de 

temperaturas, se observó que no hay documentos que abalen el registro. Los resultados obtenidos se 

observan en la Figura 8. 

 

Box 10 
 

 
 

Figura 8 

Registro de monitoreo de temperaturas  
Fuente: Elaboración Propia utilizando el programa SPSS 

 

Para el cuarto objetivo de investigación que dice: integrar una propuesta de aplicación de los 

SPSA para favorecer la inocuidad en los alimentos en los restaurantes de cocina mexicana de la ciudad 

de Puebla en el año 2023, se plantea la elaboración de un manual de SPSA, que abordará los temas 

relevantes para promover cocinas saludables mediante la inocuidad de los alimentos y teniendo en cuenta 

las áreas de oportunidad identificadas durante el proceso de la investigación de los SPSA. 

 

El quinto objetivo específico de la investigación consistió en validar de manera teórica la 

propuesta de aplicación de los SPSA para favorecer la inocuidad en los alimentos en los restaurantes de 

cocina mexicana de la ciudad de Puebla en el año 2023, esto implica una revisión por parte del juicio de 

expertos si el manual propuesto aborda adecuadamente los aspectos relevantes para promover la 

inocuidad de los alimentos en los restaurantes de cocina mexicana en Puebla. Los expertos validaron el 

contenido, la estructura, la pertinencia y el aporte práctico. 

 

Análisis de los supuestos 

 

A continuación, se presenta el análisis de cada supuesto. 

 

Del supuesto 1 “los restaurantes de cocina mexicana en la ciudad de Puebla utilizan de manera 

parcial los SPSA para favorecer la inocuidad de los alimentos” la respuesta es afirmativa porque durante 

la investigación se encontraron evidencias de que algunos establecimientos aplican ciertos elementos de 

los SPSA, como el uso de uniformes limpios, el lavado de manos, el control de plagas, entre otros, sin 

embargo, también se identificaron áreas de oportunidad donde los SPSA podrían ser implementados de 

manera más completa y efectiva para mejorar la inocuidad de los alimentos. 

 

Del supuesto 2 “los responsables de promover los SPSA en los restaurantes de comida mexicana 

en la ciudad de Puebla, muestran un gran compromiso en capacitar a su personal en el manejo de éstos 

para favorecer la inocuidad de los alimentos” la respuesta es falsa porque durante la investigación se 

encontró que los responsables de promover los SPSA en los restaurantes de comida mexicana en la ciudad 

de Puebla, no muestran un gran compromiso en capacitar a su personal. 
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Del supuesto 3 “como fortaleza de la utilización de los SPSA en los restaurantes de cocina 

mexicana de Pueble se encuentra una cocina en condiciones de fácil limpieza y desinfección” este 

supuesto es falso, porque durante la investigación se observó que, en todos los casos, las paredes y techos 

de las cocinas de los restaurantes de cocina mexicana en Puebla no estaban recubiertos con materiales 

que facilitaran su limpieza y desinfección.  

 

Del supuesto 4 “como área de oportunidad en la utilización de los SPSA en los restaurantes de 

cocina mexicana de Puebla se encuentra el factor del control de la temperatura de acuerdo a lo establecido 

por la NOM 251 SSA1 2009 Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos 

alimenticios, este supuesto es falso, ya que durante la investigación se observó que en todos los 

restaurantes investigados no se cumplía con el control adecuado de la temperatura. Se evidenció la falta 

de termómetros visibles y monitoreo en los equipos de enfriamiento, calentamiento, recalentamiento, 

enfriamiento, congelación y servicio.  

 

Se considera que se ha cumplido el objetivo general de la investigación: desarrollar una propuesta 

de implementación de Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria en restaurantes de comida mexicana 

de la ciudad de Puebla, con el fin de favorecer la inocuidad de los alimentos durante 2023. Esta propuesta 

se materializa en la elaboración de un manual que orienta el uso de equipos y utensilios que inhiben el 

crecimiento bacteriano, permite estandarizar las prácticas de higiene y seguridad alimentaria, y funciona 

como herramienta de capacitación, facilitando el cumplimiento normativo y la prevención de riesgos. 

 

El proyecto se considera válido y factible; no obstante, es necesario evaluar la disponibilidad de 

recursos, el tiempo requerido y las posibles limitaciones en los establecimientos para su adecuada 

implementación. 

 

Conclusiones 

 

Los restaurantes de cocina mexicana cumplen satisfactoriamente con la disposición final del aceite 

residual, pero no así con la gestión de residuos orgánicos.  Se propone la disposición correcta como lo 

hacen Freire y Aroca [2021] en su estudio de investigación “Gestión integral de los desperdicios de 

restaurantes para la transformación de composta”. 

 

Se identificaron las buenas prácticas y detectaron las áreas de oportunidad, lo que coincide con el 

estudio de Arellano [2020] “Prácticas de higiene en el proceso de elaboración de alimentos en 

microempresas de un mercado de Ciudad de México”, además sugiere la capacitación en este contexto. 

En el análisis de los procesos del manejo higiénico de los alimentos se relaciona con investigaciones 

previas, como la de Guirette et al. [2021] sobre la implementación del HACCP en empresas de Zacatecas, 

logrando identificar etapas especificas donde se pueden aplicar controles para prevenir, eliminar o reducir 

riesgos que podrían comprometer la seguridad alimentaria. 

 

Se propone elaborar un manual como medida de mejora en la inocuidad alimentaria de los 

restaurantes, que servirá como herramienta de capacitación y abordará, entre otros temas, optimización 

en la gestión de residuos, mejora del diseño higiénico de instalaciones y procesos, control preventivo en 

etapas críticas del proceso y las cinco claves para la inocuidad alimentaria propuestas por la Organización 

Mundial de la Salud (OMS). 
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