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3. Resumen.  

El presente reporte nos da a conocer la implementación de seguridad e higiene para la 

regularización sanitaria en los establecimientos de comida en el cual la principal 

problemática es que la regularización sanitaria no cuenta con un manual básico que 

contenga la seguridad e higiene en los negocios de comida por ello existe 

contaminación en los alimentos y riesgos de sufrir accidentes en los 

establecimientos. El problema a resolver es prevenir riegos y daños en la salud de 

la población que consume en los negocios de comida implementando un manual de 

seguridad e higiene, determinando equipos y herramientas para llevar a cabo la 

seguridad e higiene dentro de los establecimientos de comida. Es importante darle 

solución a la seguridad e higiene en la regularización sanitaria en los 

establecimientos de comida ya que de ello depende la salud y bienestar de los 

clientes y empleados de dichos establecimientos esto puede ayudar a tener mayor 

cantidad de comensales y a su vez tener una mejor economía en el municipio. Es 

necesario llevar el proyecto acabo para tener una mejor visión de las medidas de 

seguridad e higiene que se deben de llevar acabo los encargados de la 

regularización sanitaria en el municipio ya que deben de llevar un estricto control 

sanitario en los establecimientos.  El objetivo general de la regularización sanitaria 

en los establecimientos de comida es establecer y mantener un sistema de gestión 

de seguridad y salud en los establecimientos de comida que garantice un entorno 

laboral seguro, saludable y respetuoso, cumpliendo con las regularizaciones y 

normativas sanitarias vigentes, y protegiendo la salud de los empleados, dueños y 

consumidores. La norma ISO 45001 es la que se puede aplicar en una gran variedad 

de organizaciones, incluyendo grandes empresas, pequeñas y medianas empresas, 

organismos públicos, organizaciones sin ánimo de lucro, y organizaciones no 

gubernamentales, por lo que es perfecto aplicarla en la regularización sanitaria para los 

establecimientos de comida para poder tener un mejor control de calidad en los 

negocios. Se realizó la regularización sanitaria debida en la que se checa si los 

establecimientos cuentan con higiene, medidas de prevención de accidentes y cuenta 

con los permisos necesarios para la operación de los mismos necesarios a continuación 

se mostrara más a fondo la investigación. 
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CAPÍTULO 2: GENERALIDADES DEL PROYECTO 

5. Introducción  

La seguridad y la salud en el trabajo son fundamentales para garantizar el bienestar de 

los empleados y la calidad de los productos y servicios ofrecidos por los establecimientos 

de comida. La regularización sanitaria es un proceso fundamental para asegurar que los 

establecimientos de comida cumplan con las normas y regulaciones sanitarias 

establecidas, y para prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos. 

La seguridad alimentaria es un derecho fundamental de la población, y es 

responsabilidad de los establecimientos de comida garantizar que los productos que se 

ofrecen sean seguros para el consumo humano. 

En este sentido, la presente regularización sanitaria tiene como objetivo evaluar el 

cumplimiento de las normas y regulaciones sanitarias en los establecimientos de comida, 

y proporcionar recomendaciones para mejorar la seguridad alimentaria y prevenir la 

ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos. 

El objetivo de esta regularización sanitaria es evaluar el cumplimiento de los 

establecimientos de comida con los requisitos de la norma ISO 45001, y proporcionar 

recomendaciones para mejorar la seguridad y la salud en el trabajo. 

Esta regularización sanitaria se centrará en los siguientes aspectos: 

- Identificación y evaluación de peligros 

- Control de peligros 

- Prácticas de higiene y limpieza 

- Capacitación y conciencia del personal 

- Supervisión y control 

Esperamos que esta regularización sanitaria sea de utilidad para los establecimientos de 

comida para mejorar la seguridad y la higiene en los establecimientos de comida, y para 

garantizar la calidad de los productos y servicios ofrecidos. 

En seguida se muestran todas las actividades realizadas para la mejora de la 

regularización sanitaria en los establecimientos de comida. 
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6. Descripción de la empresa u organización y del puesto o área del trabajo del residente. 

La presidencia municipal de Tepezalá es de un cargo público que es sin fines de lucro 

está dedicada a la buena atención y servicio ciudadano, está compuesta por diferentes 

departamentos en los cuales se encuentra la presidenta municipal que es elegida por el 

voto ciudadano, secretaria de ayuntamiento, dirección de agua potable, dirección de 

desarrollo sustentable y medio ambiente, dirección de arte y deporte, contraloría 

municipal, cultura y bienestar social, entre otros. 

Está dedicada al servicio ciudadano y el servicio principal que se ofrece es el servicio 

público y se encargan de satisfacer las necesidades de la comunidad, el puesto en el que 

se encuentra el estudiante es auxiliar en el departamento de cultura y bienestar social 

que está dedicado a diferentes actividades entre las cuales se destacan desarrollar 

programas de bienestar social para empleados, organizar eventos culturas, recreativos y 

deportivos, administrar programas de asistencia y apoyo de empleados o departamentos, 

pero las principales actividades que desarrollara el residente será la realización de un 

manual de seguridad e higiene para la regularización sanitaria en los establecimientos de 

comida,  revisión de la regularización sanitaria y promoverá la mejoras en la seguridad e 

higiene dentro de los establecimientos. 

La misión de la empresa es hacer del municipio de Tepezalá un referente de desarrollo, 

equidad, humanismo e inclusión en el ámbito regional al aprovechar la riqueza ambiental, 

cultural y social  de sus habitantes como ejes de acción, atendiendo las necesidades más 

apremiantes en materia de seguridad, oportunidades laborales, salud, educación y medio 

ambiente a través de un gobierno eficiente, trasparente y cercano a su gente. Los 

principales clientes de la empresa es la población de Tepezalá porque está dirigida a al 

bienestar de los ciudadanos de Tepezalá. 

La visión de la empresa es Ser un Municipio prospero, seguro y justo, con valores bien 

cimentados y orgulloso de su gente, sus costumbres y tradiciones, pero sobre todo 

competitivo, creando oportunidades para sus habitantes, garantizando un gobierno 

transparente, democrático e incluyente, con respeto a las leyes y el progreso del 

Municipio de Tepezalá, Aguascalientes, México. 

El objetivo de la empresa es  el  Código de Conducta del Municipio tiene como objetivo 

primordial ser una guía para los Servidores Públicos adscritos a esta Dependencia en su 
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actuar diario en el trabajo; promoviendo e impulsar una cultura política incluyente y 

humana que garantice la gobernabilidad democrática del Municipio de Tepezalá, 

Aguascalientes, brindando certeza y seguridad jurídica, siempre apegado a derecho; 

abarcando a todos los sectores y actores de la sociedad en un marco de respeto, 

legalidad, transparencia, equidad y participación, favoreciendo el desarrollo armónico del 

Municipio, para seguir creciendo juntos. Los valores de la presidencia municipal de 

Tepezalá es  que orientará su quehacer público, basado en un conjunto de valores éticos 

- políticos, hacia el adecuado cumplimiento de la labor municipal, con la finalidad de 

satisfacer las demandas de la ciudadanía con asertividad, manteniendo siempre un 

rumbo definido que nos conduzca al éxito.  

Interés Público / Respeto a los Derechos Humanos / Igualdad y no discriminación / 

Equidad de Género / Entorno Cultural y Ecológico / Cooperación / Liderazgo. 

Las políticas de la presidencia municipal de Tepezalá, Aguascalientes, se centran en los 

siguientes valores: Cooperación con la integridad, Profesionalismo, Legalidad, 

Transparencia, Disciplina, Respeto a los derechos humanos, Imparcialidad, Eficiencia, 

Equidad, Interés público. La dirección de la presidencia municipal es Plaza Juárez S/N, 

Centro, Tepezalá, Ags.  

Logotipo de la empresa: 

 

Los proveedores de la presidencia municipal son empresas que proveen bienes o 

servicios a los gobiernos de todos los órdenes, ya sea federal, estatal o municipal. Los 

proveedores pueden ser desde vendedores ambulantes hasta grandes corporaciones. La 

presidencia municipal contrata a  proveedores para realizar compras de bienes y servicios 

para la comunidad. 
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Ubicación de la presidencia municipal de Tepezalá es  Plaza Juárez S/N, Centro, 

Tepezalá, Ags.  
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7. Problemas a resolver, priorizándolos. 

La principal problemática es que la regularización sanitaria no cuenta con un manual 

básico que contenga la seguridad e higiene en los negocios de comida por ello existe 

contaminación en los alimentos y riesgos de sufrir accidentes en los establecimientos. 

El problema a resolver es prevenir riegos y daños en la salud de la población que 

consume en los negocios de comida implementando un manual de seguridad e 

higiene, determinando equipos y herramientas para llevar a cabo la seguridad e 

higiene dentro de los establecimientos de comida. Los establecimientos deberán de 

capacitar a los empleados para evitar accidentes tanto para comensales, 

distribuidores y trabajadores para enseñarles a cómo actuar de forma segura en caso 

de accidentes. 

1. No contar con protocolo de seguridad e higiene en los establecimientos de 

comida esto puede perjudicar tanto a comensales como a trabajadores. 

2. No cumplir las normas y regularizaciones laborales y ambientales en los 

establecimientos de comida. 

3. No tener identificados los riesgos de laborales en los establecimientos de 

comida. 

4. Los trabajadores no saben cuál debe de ser su equipo de trabajo. 

5. Tener deficiencias en la seguridad e higiene en los establecimientos de comida 

debido a no tener conocimiento de la limpieza de los establecimientos. 
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8. Justificación. 

Es importante darle solución a la seguridad e higiene en la regularización sanitaria 

en los establecimientos de comida ya que de ello depende la salud y bienestar de los 

clientes y empleados de dichos establecimientos esto puede ayudar a tener mayor 

cantidad de comensales y a su vez tener una mejor economía en el municipio. Es 

necesario llevar el proyecto acabo para tener una mejor visión de las medidas de 

seguridad e higiene que se deben de llevar acabo los encargados de la regularización 

sanitaria en el municipio ya que deben de llevar un estricto control sanitario en los 

establecimientos. El beneficio que se obtendrá es de un 3% en la reducción de 

riesgos laborales y un incremento en la productividad de la regularización sanitaria. 

Para asegurar la calidad y frescura en los alimentos, estos deben de tener rotación, 

usando los alimentos que tengan más tiempo en el establecimiento y esto sería un 

beneficio porque habría menos desperdicios y más entradas en los negocios 

haciendo que fluyera más la economía, esto a su vez podría influir en tener un mejor 

control sanitario. La mala elaboración de productos puede provocar contaminarse y 

transmitir enfermedades ya sea con bacterias, hongos y parásitos, que pueden 

transmitir enfermedades. Para evitar la contaminación de los alimentos, se 

recomendará lavarse las manos con agua caliente y jabón antes de manipular los 

alimentos, limpiar y conservar los utensilios de cocina, mantener la cocina limpia y 

aireada, cocinar las carnes a fondo y descongelar los alimentos correctamente para 

evitar la propagación de enfermedades.  
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9. Objetivos (General y Específicos). 

Objetivo general. 

Establecer y mantener un sistema de gestión de seguridad y salud en los 

establecimientos de comida que garantice un entorno laboral seguro, saludable y 

respetuoso, cumpliendo con las regularizaciones y normativas sanitarias vigentes, y 

protegiendo la salud de los empleados, dueños y consumidores. 

Objetivos específicos.  

1. Establecer un manual de seguridad e higiene conforme a la norma ISO 45001 

en los establecimientos de comida. 

2. Cumplir con las normativas y regularizaciones sanitarias y laborales. 

3. Identificar los riesgos laborales. 

4. Dar a conocer cuál es el equipo trabajo necesario a los trabajadores. 

5. Identificar como tener limpia el área de trabajo para mejora de la seguridad e 

higiene en los establecimientos de comida. 
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CAPÍTULO 3: MARCO TEÓRICO 

10. Marco Teórico (fundamentos teóricos).  

El modelo que se utilizó fue la norma ISO 45001. 

Es un modelo que ayuda a las empresas u organizaciones a tener un mejor control 

sanitario, tiene un control de calidad muy bueno lo que ayuda a tener una mejor imagen 

y un mejor control a la hora de realizar actividades de alto riesgo y a su vez a tener una 

mejora en los servicios que se ofrecen.  

La norma ISO 45001 se puede aplicar en una gran variedad de organizaciones, 

incluyendo grandes empresas, pequeñas y medianas empresas, organismos públicos, 

organizaciones sin ánimo de lucro, y organizaciones no gubernamentales, por lo que es 

perfecto aplicarla en la regularización sanitaria para los establecimientos de comida para 

poder tener un mejor control de calidad en los negocios.  Algunos de los requisitos de la 

ISO 45001 son: Evaluación de riesgos y oportunidades, Participación de los trabajadores, 

Planificación y control operativo, Gestión de cambios y emergencias.  

La ISO 45001 tiene como objetivo establecer un ambiente de trabajo saludable y 

garantizar la mejora continua de la seguridad y la salud en el trabajo por lo que se puede 

tener un control eficiente y que les permite conseguir los resultados deseados en relación 

con la protección de sus trabajadores frente a los riesgos laborales que causan sus 

actividades y a su vez se puede tener un mejor control sanitario de los establecimientos 

de comida.  

La norma ISO 45001 puede enfrentar muchos desafíos por parte de los trabajadores 

puede tener resistencia al cambio de las condiciones de trabajo ya que puede que con 

las medidas que se tienen para la seguridad e higiene haga que su trabajo sea más 

laborioso, tedioso o sea más tardado ya que se puede agregar más pasos o procesos a 

la elaboración de productos. Otra limitación puede ser que se tenga pocos recursos para 

hacer la seguridad e higiene en la regularización sanitaria de los establecimientos de 

comida, también se puede encontrar la falta de capacitación y conocimientos por parte 

de empleados y jefes de los establecimientos de comida. 

La norma ISO 45001 nació en marzo de 2018, cuando fue publicada por la Organización 

Internacional de Normalización (ISO). Su precursora fue la norma OHSAS 18001, que 

fue reemplazada por la ISO 45001:2018. Su objetivo es mejorar la seguridad laboral y 
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crear entornos de trabajo más seguros y saludables, reduciendo riesgos y promoviendo 

el bienestar de los empleados en las organizaciones. Es importante destacar que la ISO 

45001:2018 es una norma voluntaria, lo que significa que las organizaciones pueden 

elegir implementarla para mejorar su gestión de la seguridad y salud laboral. Sin 

embargo, su implementación puede traer numerosos beneficios, como la reducción de 

riesgos laborales, el cumplimiento legal y la mejora de la imagen corporativa. 

Descripción detallada de la norma ISO 45001 estructura de la norma, la norma ISO 

45001se estructura en 10 cláusulas, que se dividen en dos secciones principales: 

1. Sección 1-3: Introducción, alcance y referencias normativas. 

2. Sección 4-10: Requisitos para el sistema de gestión de la seguridad y salud en el 

trabajo. 

Cláusula 4: Contexto de la organización 

- La organización debe determinar el contexto en el que opera y cómo esto afecta a la 

seguridad y salud en el trabajo. 

- Debe identificar las partes interesadas y sus necesidades y expectativas. 

Cláusula 5: Liderazgo y participación de los trabajadores 

- La alta dirección debe demostrar liderazgo y compromiso con la seguridad y salud en el 

trabajo. 

- Debe fomentar la participación de los trabajadores en la identificación de peligros y la 

implementación de medidas de control. 

Cláusula 6: Planificación 

- La organización debe establecer objetivos para la seguridad y salud en el trabajo. 

- Debe identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados. 

- Debe establecer un plan de acción para abordar los riesgos y alcanzar los objetivos. 

Cláusula 7: Apoyo 

- La organización debe proporcionar los recursos necesarios para implementar y 

mantener el sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo. 

- Debe establecer procesos para la comunicación y la participación de los trabajadores. 

Cláusula 8: Operación 

- La organización debe implementar y mantener los procesos y procedimientos 

necesarios para controlar los riesgos y alcanzar los objetivos. 
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- Debe establecer procesos para la identificación y control de los peligros. 

Cláusula 9: Evaluación del desempeño 

- La organización debe establecer procesos para la evaluación del desempeño del 

sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo. 

- Debe realizar auditorías internas y revisiones por la dirección. 

Cláusula 10: Mejora 

- La organización debe establecer procesos para la mejora continua del sistema de 

gestión de la seguridad y salud en el trabajo. 

- Debe identificar oportunidades para la mejora e implementar cambios. 

Se utilizó en el proyecto como mejora de la seguridad y salud en el trabajo, reducción de 

los riesgos y accidentes laborales, mejora de la productividad y eficiencia, mejora de la 

imagen corporativa y la reputación, el cumplimiento de las regulaciones y normas de 

seguridad y salud en el trabajo. 

Google Forms, anteriormente conocido como Google Formularios, nació en 2008 como 

parte de la suite de herramientas de productividad de Google, Google Drive. Algunos de 

los precursores más destacados que son: 

FormSite (1998): Fue uno de los primeros servicios en línea que permitía a los usuarios 

crear formularios en línea. 

SurveyMonkey (1999): Es una plataforma en línea que permite a los usuarios crear y 

compartir encuestas y formularios. 

JotForm (2006): Es una plataforma en línea que permite a los usuarios crear formularios 

en línea y personalizados. 

A continuación, te presento algunas de las características más destacadas de Google 

Forms: 

1. Creación de formularios: Google Forms permite a los usuarios crear formularios en 

línea de manera fácil y rápida. 

2. Tipos de preguntas: Google Forms ofrece varios tipos de preguntas, como preguntas 

de selección múltiple, preguntas de verdadero o falso, preguntas de texto abierto, entre 

otras. 

3. Personalización: Los usuarios pueden personalizar los formularios con imágenes, 

videos, colores y fuentes. 
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4. Integración con Google Sheets: Los resultados de los formularios se pueden guardar 

automáticamente en una hoja de cálculo de Google Sheets. 

5. Compartir formularios: Los usuarios pueden compartir los formularios con otros 

usuarios mediante un enlace o mediante correo electrónico. 

6. Análisis de resultados: Google Forms ofrece herramientas de análisis para ayudar a 

los usuarios a entender los resultados de los formularios. 

7. Accesibilidad: Google Forms es accesible en dispositivos móviles y en la web. 

Para la investigación se utilizó google forms para tener un mejor control de lo que hace 

falta en los establecimientos de comida y así poder tener un mejor control sanitario y de 

seguridad y saber sus deficiencias de los establecimientos de comida ya que es una 

herramienta que ayuda a la recolección de datos más concretos y más relevantes. Los 

formularios de google forms se pueden acceder desde cualquier dispositivo con conexión 

a Internet, lo que facilita la recopilación de datos de diferentes negocios de comida. Es 

una herramienta fácil de usar, incluso para aquellos que no tienen experiencia en la 

creación de formularios y se pueden personalizar para adaptarse a las necesidades 

específicas del proyecto ya que también es fácil de contestar.  Se utilizó en el proyecto 

para recolección de datos de los establecimientos conforme a la regularización sanitaria 

y los accidentes que ocurren en los establecimientos de comida. 
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CAPITULO 4: DESARROLLO  

11. Procedimiento y descripción de las actividades realizadas. 

Se realizó la regularización sanitaria debida en la que se checa si los establecimientos 

cuentan con higiene, medidas de prevención de accidentes y cuenta con los permisos 

necesarios para la operación de los mismos, debido a esto y al servicio que se brinda se 

decidió realizar una encuesta de google forms de la regularización sanitaria, que tan 

necesario creen los establecimientos que es necesario  es la regularización sanitaria y si 

es de utilidad para los establecimientos. En seguida se muestra la encuesta que se 

realizó. 

 

Tabla 4.1 Encuesta sobre la regularización sanitaria. 
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Tabla 4.2 Encuesta sobre la regularización sanitaria. 

En la tabla 4.1 y 4.2 se observa la realizacion de encuestas por medio de  google forms 

sobre la regularización sanitaria que se aplico en los establecimientos de comida con el 

fin de obtener respuestas mas exactas sobre la regularización sanitaria en los 
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establecimientos de comida  y si los establecimientos le dan importancia. El resultado 

obtenido de la encuesta de regularización sanitaria en los establecimientos de comida se 

muestra en seguida las respuestas obtenidas. 

 

Figura 4.3 Resultados de encuesta de regularización sanitaria. 
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Figura 4.4 Resultados de encuesta de regularización sanitaria. 
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Figura 4.5 Resultados de encuesta de regularización sanitaria. 

En las figuras 4.3, 4.4 y 4.5 se observan los resultados de la encuesta, en el cual se 

observa que se obtienen 54 respuestas de negocios de comida en el cual se observa lo 

siguiente: 
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1. El 53.7% de los negocios encuestados dicen que no conocen las normas y 

regularización sanitaria aplicables para su negocio lo cual nos dimos a la tarea de dar a 

conocer por medio del manual de seguridad e higiene lo que les hace falta a los negocios. 

2. El 75.9% de los negocios encuestados nos dan a conocer que los dueños y 

trabajadores si han recibido capacitación sobre la regularización sanitaria. 

3. El 83.3% de los negocios encuestados dicen que la mayoría de negocios tienen 

licencias sanitarias vigentes. 

4. El 63% de los negocios encuestados no saben verificar si tienen licencias vigentes por 

lo cual se verificaron las licencias para saber de qué año son y si están en vigencia para 

poder estar vendiendo. 

5. El 59.3% de los negocios encuestados dicen que no se realiza el monitoreo y control 

necesario para la calidad del agua y de los alimentos lo cual nos dice que existe la 

contaminación cruzada en los alimentos. 

6. El 64.8% de los negocios encuestados nos dan a conocer que los negocios no cuentan 

con un plan de emergencia para situaciones de riesgo. 

7. El 61.1% de los negocios encuestados nos dan a conocer que no se proporciona 

correctamente la capacitación de los empleados sobre las prácticas de higiene y 

seguridad en los establecimientos de negocios de comida. 

8. El 63% de los negocios encuestados nos dan conocer que los establecimientos de 

negocios de comida no cuentan con los recursos necesarios para la implementación de 

seguridad e higiene en los establecimientos de comida.  

9. Los negocios encuestados nos dan a conocer que la regularización sanitaria en los 

establecimientos de comida tiene muchos puntos a mejorar. 

Una de las actividades que se realizó es la investigación de los tipos de accidentes que 

suceden en los establecimientos de comida ya que existen diferentes tipos de accidentes, 

en la cual realizamos una encuesta por medio de formulario de google forms para saber 

cuál es el accidente más común que sucede. 
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Tabla 4.6 Encuesta sobre los accidentes que ocurren en los establecimientos de 

comida. 
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Tabla 4.7 Encuesta sobre los accidentes que ocurren en los establecimientos de 

comida. 

En las tablas 4.6 y 4.7 se realizaron encuestas por medio de google forms sobre los 

accidentes que ocurren en los establecimientos de comida esto con el fin de obtener 

datos precisos de los accidentes que ocurren en los establecimientos y poder darles 

solución.  
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Figura 4.8  Resultados de encuesta de accidentes que ocurren en los establecimientos 

de comida. 
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Figura 4.9  Resultados de encuesta de accidentes que ocurren en los establecimientos 

de comida. 
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Figura 4.10  Resultados de encuesta de accidentes que ocurren en los establecimientos 

de comida. 

Las figuras 4.8, 4.9 y 4.10 son los resultados de la investigación de los tipos de accidentes 

que suceden en los establecimientos de comida obtenida de una encuesta en google 

forms son los siguientes: 

1. El 75.9% de los negocios encuestados dice que han sufrido caídas en los 

establecimientos de comida. 

2. El 45.3 de los negocios encuestados dan a conocer que por lo que más suceden las 

caídas en los establecimientos es por algún objeto tirado y el 26.4% es por agua tirada o 

algún liquido estas dos razones es por lo que más comúnmente suceden las caídas en 

los establecimientos de comida. 

3. El  58.5% de los negocios encuestados dicen que no se han sufrido tantas quemaduras 

en los establecimientos de comida. 

4. El 50.9% de los negocios encuestados nos dan a conocer que no han sufrido 

cortaduras en el establecimiento de comida contra un 49.1% que si han sufrido cortaduras 

casi es el mismo número de personas que sí y que no han sufrido. 

5. El 61.1% de los negocios encuestados dan a conocer que no se implementan medidas 

de seguridad para prevenir accidentes en el establecimiento de comida. 

6. El 70.4% de los negocios encuestados nos dan a conocer que si desinfectan los 

alimentos antes de ser preparados. 

7. El 66.7% de los negocios encuestados dicen que existe contaminación cruzada en los 

alimentos esto se debe a que usan las tablas para cortar diferentes alimentos o cocinan 

diferentes alimentos en las mismas cazuelas u ollas sin lavar.  
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Se detectó que en algunos establecimientos de comida les hace falta higiene, por ejemplo 

se detectó que los establecimientos de comida preparan los alimentos y luego toman el 

dinero con las mismas manos que manipulan los alimentos ese es un foco de infección 

ya que el dinero tiene muchos gérmenes. También que la ropa no esté limpia o lavada 

diaria mente ya que puede existir contaminación cruzada: La ropa sucia puede transferir 

bacterias, virus y otros microorganismos a los alimentos, superficies y equipos. Cabello 

recogido esto se debe a que si cae un cabello en los alimentos puede contaminar el 

alimento y pérdida de clientes por mala higiene y sin joyas ya que estas también 

contaminan los alimentos y pueden transportar bacterias, virus u otros microorganismos. 

 

Figura 4.11 Trabajador 

En la figura 4.11 se observa un trabajador que tiene la ropa sucia y no usa cofia lo cual 

es un foco de infección. 
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Para evitar la falta de higiene en los establecimientos de comida se hicieron diferentes 

cambios en dichos establecimientos, ya sea contratar a alguien para cobrar o tener una 

bolsa o algo para tomar el dinero. Tener los uniformes o ropa lavada diariamente y usar 

una cofia en el cabello para que no caigan cabellos y no se usan joyas por la 

contaminación cruzada. 

Otra de las actividades que se realizó es un manual de seguridad e higiene para la 

regularización sanitaria en los establecimientos de comida en el cual con las encuestas 

y la información, se observó la necesidad de elaborar e implementar dicho manual para 

que los establecimientos sepan de la seguridad e higiene necesaria en sus negocios y 

con ella tengan un mejor control de esta. 

Manual de seguridad e higiene para la regularización sanitaria en los establecimientos de 

comida. 

Introducción  

La seguridad y la higiene son fundamentales para garantizar la salud y el bienestar de 

los empleados, clientes y proveedores de los establecimientos de comida. Este manual 

tiene como objetivo establecer las políticas, procedimientos y prácticas para garantizar la 

seguridad y la higiene en los establecimientos de comida. 

Capítulo 1: Política de Seguridad e Higiene 

1.1 Declaración de la política de seguridad e higiene 

La dirección de los establecimientos de comida se compromete a garantizar la seguridad 

y la higiene de todos los empleados, clientes y proveedores. 

1.2 Objetivos de la política de seguridad e higiene 

Los objetivos de la política de seguridad e higiene son: 

- Prevenir lesiones y enfermedades ocupacionales 

- Garantizar la higiene y la seguridad de los alimentos 
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- Cumplir con las regulaciones y normas aplicables 

- Mejorar continuamente la seguridad y la higiene 

Capítulo 2: Identificación y Evaluación de Peligros 

2.1 Identificación de peligros 

Se deben identificar los peligros potenciales que pueden afectar la seguridad y la higiene 

de los empleados, clientes y proveedores. 

2.2 Evaluación de peligros 

Se deben evaluar los peligros identificados para determinar su gravedad y probabilidad 

de ocurrencia. 

2.3 Priorización de peligros 

Se deben priorizar los peligros evaluados para determinar cuáles requieren atención 

inmediata. 

Capítulo 3: Control de Peligros 

3.1 Control de peligros en la recepción y almacenamiento de alimentos 

Se deben establecer procedimientos para controlar los peligros en la recepción y 

almacenamiento de alimentos. 

3.2 Control de peligros en la preparación y cocción de alimentos 

Se deben establecer procedimientos para controlar los peligros en la preparación y 

cocción de alimentos. 

3.3 Control de peligros en el servicio y distribución de alimentos 

Se deben establecer procedimientos para controlar los peligros en el servicio y 

distribución de alimentos. 

Capítulo 4: Prácticas de Higiene y Limpieza 
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4.1 Limpieza y desinfección de las instalaciones y equipos 

Se deben establecer procedimientos para la limpieza y desinfección de las instalaciones 

y equipos. 

4.2 Manejo y eliminación de residuos y desechos 

Se deben establecer procedimientos para el manejo y eliminación de residuos y 

desechos. 

4.3 Control de plagas y vectores 

Se deben establecer procedimientos para el control de plagas y vectores. 

Capítulo 5: Capacitación y Conciencia del Personal 

5.1 Capacitación en seguridad e higiene 

Se deben establecer procedimientos para la capacitación del personal en seguridad e 

higiene. 

5.2 Conciencia del personal sobre la importancia de la seguridad y la higiene 

Se deben establecer procedimientos para concienciar al personal sobre la importancia 

de la seguridad y la higiene. 

Capítulo 6: Revisión y Actualización del Sistema 

6.1 Revisión del sistema de seguridad e higiene 

Se deben establecer procedimientos para la revisión del sistema de seguridad y higiene. 

6.2 Actualización del sistema de seguridad e higiene 

Se deben establecer procedimientos para la actualización del sistema de seguridad y 

higiene. 

 



 

34 
 

Cronograma de actividades. 

Actividades Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Revisión de la 

regularización sanitaria 

     

Análisis de riesgos de 

accidentes 

     

Análisis de higiene       

Aplicación de mejoras en la 

seguridad e higiene dentro 

de los establecimientos 

     

Tabla 4.12 Cronograma de actividades 

La tabla 4.12 nos da a conocer todas las actividades que se tienen que llevar a cabo 

durante la realización de residencias profesionales, ya que son de suma importancia para 

la realización de la regularización sanitaria de los establecimientos de comida. 
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Revisión de la regularización sanitaria. 

En esta actividad se realizó la revisión y evaluación de la regularización sanitaria en los 

establecimientos de comida para garantizar el cumplimiento de la norma ISO 45001 y 

asegurar la seguridad y salud de los empleados y clientes. El alcance de la revisión sobre 

la regularización sanitaria es que sea realizada en todos los establecimientos de comida. 

La revisión de la regularización sanitaria es un proceso importante para garantizar la 

seguridad y calidad de los productos y servicios que se ofrecen a la población. Las 

actividades que se realizaron durante las residencias profesionales fueron: 

- Verificación de la documentación: Se revisó que todos los documentos y registros estén 

actualizados y sean precisos, como permisos, licencias y certificados de calidad. 

- Inspección de las instalaciones: Se verificó que las instalaciones y equipos cumplan con 

las normas y regulaciones sanitarias, como la limpieza, la organización y la seguridad. 

- Análisis de riesgos: Se identificó y evaluó los riesgos potenciales para la salud pública, 

como la contaminación cruzada, la manipulación inadecuada de alimentos y la falta de 

higiene. 

- Capacitación y conciencia: Se brindó capacitación y conciencia a los empleados y 

propietarios de los establecimientos sobre la importancia de la regularización sanitaria y 

las mejores prácticas para mantener la seguridad y calidad de los productos y servicios. 

- Seguimiento y evaluación: Se realizó un seguimiento y evaluación periódica para 

asegurarse de que se cumplan las normas y regulaciones sanitarias, y para identificar 

áreas de mejora. 

Es importante mencionar que la regularización sanitaria es un proceso continuo que 

requiere la participación y compromiso de todos los actores involucrados, incluyendo los 

propietarios y empleados de los establecimientos, las autoridades sanitarias y la 

población en general. 
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Tabla 4.13 Revisión sanitaria 

En la tabla 4.13 se puede observar un formato con el que se hacía la revisión de la 

regularización sanitaria de los establecimientos de comida. 
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Figura 4.14 Revisión sanitaria. 
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Figura 4.15 Revisión sanitaria. 

En las figuras 4.14 y 4.15 se observan la revisión sanitaria en 2 establecimientos 

diferentes. 
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Análisis de riesgos de accidentes. 

EL análisis de riesgos de accidentes en los establecimientos de comida es fundamental 

para identificar y evaluar los peligros y riesgos asociados con la seguridad y salud en el 

trabajo. Esta actividad se realizó conforme a la norma ISO 45001, que establece los 

requisitos para un sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo. El objetivo de 

esta actividad es identificación y evaluación de los riesgos de accidentes en los 

establecimientos de comida, con el fin de implementar medidas de control y prevención 

para minimizar la ocurrencia de accidentes y enfermedades laborales. 

Actividades de Identificación de Riesgos 

1. Revisión de la documentación: Se revisó la documentación relacionada con la 

seguridad y salud en el trabajo, como informes de accidentes, incidentes y enfermedades 

ocupacionales. 

2. Observación de las condiciones de trabajo: Se observó las condiciones de trabajo y 

los procesos para identificar posibles riesgos. 

3. Entrevistas con los trabajadores: Se realizaron entrevistas con los trabajadores para 

obtener información sobre los riesgos y peligros que enfrentan en su trabajo. 

4. Análisis de los datos de accidentes: Se analizaron los datos de accidentes y 

enfermedades ocupacionales para identificar patrones y tendencias. 

Actividades de Control y Mitigación de Riesgos 

1. Desarrollo de un plan de acción: Se desarrollaron planes de acción para controlar y 

mitigar los riesgos identificados. 

2. Implementación de medidas de control: Se implementaron medidas de control para 

mitigar los riesgos, como la provisión de equipo de protección personal, la capacitación 

de los trabajadores y la modificación de los procesos. 

3. Monitoreo y evaluación de la eficacia de las medidas de control: Se monitoreo y evaluó 

la eficacia de las medidas de control implementadas. 
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4. Revisión y actualización del plan de acción: Se revisó y actualizo el plan de acción para 

asegurarse de que se están cumpliendo los objetivos de control y mitigación de riesgos. 

Actividades de Evaluación de Riesgos 

1. Clasificación de los riesgos: Se clasificó los riesgos identificados en función de su 

gravedad y probabilidad de ocurrencia. 

2. Evaluación de la frecuencia y severidad de los riesgos: Se evaluó la frecuencia y 

severidad de los riesgos para determinar su impacto potencial. 

3. Análisis de la vulnerabilidad de los trabajadores: Se analizó la vulnerabilidad de los 

trabajadores a los riesgos identificados. 

4. Evaluación de la eficacia de las medidas de control: Se evaluó la eficacia de las 

medidas de control existentes para mitigar los riesgos. 
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Análisis de higiene. 

El análisis de higiene es fundamental para identificación y evaluación de los peligros y 

riesgos asociados con la higiene y la seguridad alimentaria. Esta actividad se realizó 

conforme a la norma ISO 45001, donde se establecen los requisitos para un sistema de 

gestión de la seguridad y salud en el trabajo. El objetivo de esta actividad es la 

identificación y evaluación de los riesgos de higiene en los establecimientos de comida, 

con el fin de implementar medidas de control y prevención para minimizar la ocurrencia 

de enfermedades transmitidas por los alimentos. 

La higiene es un aspecto fundamental en la regularización sanitaria de los 

establecimientos de comida. A continuación, se presentan los aspectos que se evaluaron 

al implementar el análisis de higiene: 

 Limpieza y desinfección de las instalaciones y equipos: 

- Se evaluaron de las condiciones de limpieza y desinfección de las instalaciones y 

equipos. 

- Se verificaron los procedimientos de limpieza y desinfección, incluyendo la frecuencia y 

los productos utilizados. 

Manejo y eliminación de residuos y desechos: 

- Se evaluaron los procedimientos de manejo y eliminación de residuos y desechos. 

- Se verificaron las condiciones de almacenamiento y eliminación de residuos y desechos. 

Control de plagas y vectores: 

- Se evaluaron los procedimientos de control de plagas y vectores. 

- Se verificaron las condiciones de las instalaciones y equipos para prevenir la infestación 

de plagas y vectores. 

 Higiene personal: 
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- Se evaluaron las condiciones de higiene personal de los empleados, incluyendo la 

limpieza y desinfección de las manos y la ropa de trabajo. 

- Se verificaron los procedimientos de higiene personal, incluyendo la frecuencia y los 

productos utilizados. 

Capacitación del personal: 

- Se evaluaron los procedimientos de capacitación del personal en materia de higiene. 

- Se verificaron las condiciones de capacitación del personal, incluyendo la frecuencia y 

los temas cubiertos. 

Evaluación de la Higiene 

La evaluación de la higiene se realizó mediante la observación directa de las condiciones 

de las instalaciones y equipos, así como mediante la revisión de los procedimientos y 

registros de higiene. 

Recomendaciones 

En base a los resultados de la evaluación de la higiene, se dieron las siguientes 

recomendaciones: 

- Implementación de procedimientos de limpieza y desinfección más efectivos. 

- Mejoras de las condiciones de almacenamiento y eliminación de residuos y desechos. 

- Implementación de procedimientos de control de plagas y vectores más efectivos. 

- Mejoras las condiciones de higiene personal de los empleados. 

- Implementación de procedimientos de capacitación y conciencia del personal en materia 

de higiene más efectivos. 
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Aplicación de mejoras en la seguridad e higiene dentro de los establecimientos. 

La aplicación de mejoras en la seguridad e higiene es fundamental para garantizar la 

salud y seguridad de los empleados y clientes en los establecimientos de comida. Esta 

actividad se realizó conforme a la norma ISO 45001, que establece los requisitos para un 

sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo. El objetivo de esta actividad es 

aplicar mejoras en la seguridad e higiene en los establecimientos de comida para 

minimizar la ocurrencia de accidentes y enfermedades laborales. 

Implementación de Mejoras 

1. Establecer un plan de acción: Se estableció un plan de acción para implementar las 

mejoras en la seguridad e higiene. 

2. Asignar responsabilidades: Se asignó responsabilidades a los empleados para 

garantizar que se implementen las mejoras. 

3. Proporcionar recursos: Se proporcionó recursos necesarios para implementar las 

mejoras, como equipo y materiales. 

4. Supervisar y controlar: Supervisión y control de la implementación de las mejoras para 

garantizar que se cumplan los objetivos. 

Mejoras en la Seguridad 

1. Implementación de un sistema de gestión de seguridad alimentaria: Se estableció un 

sistema de gestión de seguridad alimentaria que incluya procedimientos para la 

identificación y control de peligros, la capacitación del personal y la supervisión y control 

de la seguridad alimentaria. 

2. Mejora de la infraestructura y el equipo: Se realizó mejoras en la infraestructura y el 

equipo para garantizar la seguridad alimentaria, como la instalación de sistemas de 

refrigeración y cocción adecuados. 
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3. Implementación de procedimientos de limpieza y desinfección: Se estableció 

procedimientos de limpieza y desinfección para garantizar la seguridad alimentaria y 

prevenir la contaminación cruzada. 

4. Capacitación del personal: Se proporcionó capacitación al personal sobre la seguridad 

alimentaria y la higiene para garantizar que comprendan la importancia de la seguridad 

alimentaria y cómo implementarla. 

Mejoras en la Higiene 

1. Implementación de un programa de higiene personal: Se estableció un programa de 

higiene personal para garantizar que el personal mantenga una buena higiene personal 

y evite la contaminación cruzada. 

2. Mejora de la limpieza y desinfección de las instalaciones y equipos: Se realizó mejoras 

en la limpieza y desinfección de las instalaciones y equipos para garantizar la higiene y 

prevenir la contaminación cruzada. 

3. Implementación de procedimientos de manejo y eliminación de residuos y desechos: 

Se estableció procedimientos de manejo y eliminación de residuos y desechos para 

garantizar la higiene y prevenir la contaminación cruzada. 

4. Capacitación del personal sobre la higiene: Se proporcionó capacitación al personal 

sobre la higiene para garantizar que comprendan la importancia de la higiene y cómo 

implementarla. 

Monitoreo y Evaluación 

1. Establecer indicadores de desempeño: Se estableció indicadores de desempeño para 

monitorear y evaluar la efectividad de las mejoras. 

2. Realizar auditorías: Se realizó de auditorías para evaluar la conformidad con las 

normas y regulaciones aplicables. 

3. Analizar datos: Se analizaron los datos para identificar áreas de mejora y evaluar la 

efectividad de las mejoras. 
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4. Ajustar y mejorar: Se ajustó y mejoro según sea necesario para garantizar la seguridad 

e higiene en los establecimientos de comida. 
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CAPÍTULO 5: RESULTADOS 

12. Resultados.  

En este capítulo se muestran los resultados obtenidos en la realización de este proyecto 
que consistió en generar un manual de seguridad e higiene para la regularización 
sanitaria en los establecimientos de comida, donde se visualiza la prevención de riesgos 
al dar seguimiento adecuado de las mejoras de seguridad e higiene.  

Objetivo propuesto  Resultado esperado  

Establecer un manual de seguridad e 

higiene conforme a la norma ISO 45001 

en los establecimientos de comida. 

Realización del manual de seguridad e 

higiene conforme a la norma ISO 45001 

para los establecimientos de comida. 

En la figura 5.1 se aprecia a grandes 

rasgos el manual de seguridad e higiene 

para la regularización sanitaria en los 

establecimientos de comida. 

Cumplir con las normativas y 

regularizaciones sanitarias y laborales. 

Evidencia del cumplimiento con las 

normativas sanitarias y de regularización 

al implementarlas con éxito en el 

documento.  

En la figura 5.2 se aprecia el manual que 

se lleva a cabo en los procedimientos de 

las normativas sanitarias. 

Identificar los riesgos laborales. Evidencia de la identificación de cada uno 

de los riesgos laborales en los 

establecimientos de comida, se tomaron 

acciones correctivas diariamente por parte 

del personal de los establecimientos. 

Los riesgos laborales van desde los 

físicos, químicos, ambientales, eléctricos, 

entre otros. 

En la figura 5.3 se observa la identificación 

riesgos laborales que ocurren en los 

establecimientos de comida. 
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Dar a conocer cuál es el equipo de 

trabajo necesario a los trabajadores. 

Evidencia de la formación de un equipo de 

trabajo para regular los establecimientos 

de comida y presentación ante los 

locatarios. 

En la tabla 5.4 se muestran los objetivos 

propuestos y los resultados esperados del 

equipo de trabajo necesario para los 

trabajadores de los establecimientos de 

comida, esto consistió en incrementar en 

un 100% el equipo necesario para los 

trabajadores. Se puede observar el 

cambio radical en el equipo de trabajo de 

los trabajadores, lo que conlleva a un 

resultado satisfactorio ya que antes no se 

contaba con el equipo necesario para 

trabajar y ahora ya se cuenta con él. 

Identificar como tener limpia el área de 

trabajo para mejora de la seguridad e 

higiene en los establecimientos de 

comida. 

Evidencia de la limpieza en las áreas de 

trabajo en los establecimientos para 

mejorar la seguridad e higiene. 

En la tabla 5.5 se observa la limpieza del 

área de trabajo que se deben de hacer en 

los establecimientos de comida. 
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Figura 5.1  Manual de seguridad e higiene 

En la figura 5.1 se aprecia a grandes rasgos el manual de seguridad e higiene para la 

regularización sanitaria en los establecimientos de comida. 

 
Figura 5.2 Normativas sanitarias. 
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En la figura 5.2 se aprecia el manual que se lleva a cabo en los procedimientos de 

las normativas sanitarias. 

 

Figura 5.3 Identificación de riesgos laborales 

En la figura 5.3 se observa la identificación riesgos laborales que ocurren en los 

establecimientos de comida. 

En la siguiente tabla 5.4 se muestran los objetivos propuestos y los resultados esperados 

del equipo de trabajo  necesario para los trabajadores de los establecimientos de comida, 

esto consistió en incrementar en un 100% el equipo necesario para los trabajadores. Se 
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puede observar el cambio radical en el equipo de trabajo de los trabajadores, lo que 

conlleva a un resultado satisfactorio ya que antes no se contaba con el equipo necesario 

para trabajar y ahora ya se cuenta con él.  

Objetivo propuesto  Resultado esperado  
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Tabla 5.4 Equipo necesario para los trabajadores. 

 

El objetivo propuesto: 

Identificar como tener limpia el área de trabajo para mejora de la seguridad e higiene 

en los establecimientos de comida. 

Resultado esperado: 

Tomar medidas correctivas para tener limpia el área de trabajo. Un área de trabajo limpia 

reduce riesgos de accidentes y enfermedades causados por la suciedad del 

establecimiento y esto a su vez hace que la concentración y la productividad de los 

trabajadores sean mejor. 
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Objetivo propuesto Resultado esperado 
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Tabla 5.5 Limpieza del área de trabajo  

En la tabla 5.5 se observa la limpieza del área de trabajo que se deben de hacer en los 

establecimientos de comida. 
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CAPÍTULO 6: CONCLUSIONES 

13. Conclusiones del Proyecto. 

En conclusión podemos decir que el proyecto tuvo un resultado eficiente ya que se 

aplicaron mejoras para la regularización sanitaria en los establecimientos de comida y 

con ello también vimos sus mejoras y puntos frágiles de los establecimientos de comida, 

para tener una buena regularización sanitaria es necesaria que los establecimientos de 

comida tengan una buena comunicación y control los empleados, patrones y los 

encargados de la regularización sanitaria para poder tener resultados eficientes a la hora 

de tener control con la higiene y seguridad en los establecimientos de comida. La 

regularización sanitaria realizada en los establecimientos de comida ha permitido evaluar 

el cumplimiento de las normas y regulaciones sanitarias establecidas para garantizar la 

seguridad alimentaria y prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por 

alimentos. 

Los resultados de la regularización sanitaria han mostrado que, en general, los 

establecimientos de comida no cumplen con las normas y regulaciones sanitarias 

establecidas. Sin embargo, se han identificado algunas deficiencias y áreas de mejora, 

como la necesidad de mejorar la higiene y limpieza, la manipulación y preparación de 

alimentos, y la capacitación del personal. 

En base a los resultados de la regularización sanitaria, se recomienda que los 

establecimientos de comida implementen las siguientes medidas para mejorar la 

seguridad alimentaria y prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por 

alimentos: 

- Mejorar la higiene y limpieza de las instalaciones y equipos. 

- Implementar procedimientos adecuados para la manipulación y preparación de 

alimentos. 

- Proporcionar capacitación al personal sobre la seguridad alimentaria y la prevención de 

enfermedades transmitidas por alimentos. 

- Realizar un seguimiento y evaluación periódica de la seguridad alimentaria y la 

prevención de enfermedades transmitidas por alimentos. 
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Las recomendaciones presentadas en este informe son de suma importancia para los 

establecimientos de comida para mejorar la seguridad alimentaria y prevenir la ocurrencia 

de enfermedades transmitidas por alimentos. 
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CAPÍTULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS 

14. Competencias desarrolladas y/o aplicadas. 

Las competencias desarrolladas en la realización de las residencias profesionales para 

la regularización sanitaria en los establecimientos de comida fueron: 

Competencias técnicas 

1. Identifiqué y evalué los riesgos asociados con la seguridad e higiene en los 

establecimientos de comida. 

2. Desarrollé los procedimientos para la implementación de la regularización sanitaria en 

los establecimientos de comida. 

3. Evalué la conformidad de los establecimientos de comida con la regularización 

sanitaria en los establecimientos de comida. 

4. Implementé medidas de control para prevenir accidentes y enfermedades laborales en 

los establecimientos de comida. 

5. Logré trasmitir de manera efectiva la importancia de la seguridad e higiene en los 

establecimientos de comida a los empleados, clientes y proveedores. 

6. Logré el Monitoreo y la evaluación del desempeño en los establecimientos de comida 

sobre la regularización sanitaria. 

7. Implementé nuevos cambios en los procedimientos y prácticas de los establecimientos 

de comida para mejora de la seguridad e higiene. 

8. Evalué la efectividad de las soluciones implementadas para mejorar la seguridad e 

higiene en los establecimientos de comida. 

9. Trabajé colaborativamente con los empleados, clientes y proveedores para 

implementar de la regularización sanitaria en los establecimientos de comida. 

10. Implementé una comunicación efectiva con los miembros del equipo. 

11. Logré la resolución de conflictos y problemas que surgieron durante la 

implementación de la regularización sanitaria en los establecimientos de comida. 

12. Apoyé y motivé a los miembros del equipo para garantizar la implementación efectiva 

de la regularización sanitaria. 

13.Apliqué google forms para obtener información a través de encuestas aplicadas a los 

establecimientos. 

14.Utilicé la norma ISO 45001 para implementar la en los establecimientos de comida 
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CAPÍTULO 9: ANEXOS 

16. Anexos. 
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