


Desde 1990, la Secretaría de Turismo (SECTUR) ha promovido entre los 
prestadores de servicios turísticos de alimentos y bebidas, la generación de 
una cultura de calidad, higiene y seguridad en la preparación de los 
productos que son servidos en los hoteles, restaurantes y en general, 
cualquier tipo de establecimientos fijos expendedores de comida a los que 
pueden llegar visitantes nacionales e internacionales.

El Estándar Manejo Higiénico de los Alimentos surge a partir de la necesidad 
de responder al combate de las enfermedades transmitidas por alimentos 
(ETA ́s).

El Estándar “H” es una estrategia diseñada para mejorar la calidad de los 
servicios turísticos en materia de higiene de alimentos.

El “Distintivo H” es el reconocimiento que otorga la Secretaría de Turismo 
avalado por la Secretaría de Salud, a los prestadores de servicios de alimentos 
y bebidas que cumplen con los estándares definidos por este estándar.

¿QUÉ ES EL
ESTÁNDAR DE CALIDAD

El Sello de Calidad “Punto Limpio V2020", es un reconocimiento que 
otorga la Secretaría de Turismo Federal, a las Empresas del Sector 
Turístico (restaurantes, hoteles, cafeterías, agencias de viajes, arrenda- 
doras de autos, operadoras de buceo, centros de ocio y 
entretenimiento, entre otros), por haber implementado la metodología 
desarrollada por SECTUR y aplicada por consultores especializados, 
registrados ante la Secretaría a efecto de obtener el Sello de Calidad.
 
El Estándar de Buenas Prácticas para la Calidad Higiénico – Sanitaria en el 
Sector Turismo tiene como objetivo apoyar a los empresarios turísticos 
para conducir sus negocios hacia la incorporación de buenas prácticas de 
higiene en los modelos de gestión de las empresas turísticas, con la 
finalidad de proteger la salud de sus clientes, de sus trabajadores, de las 
comunidades receptoras, así como promover la cultura de la Calidad 
Higiénica en el sector turístico. 





La Secretaría de Turismo Federal cuenta con un grupo de 
consultores registrados en un padrón único, distribuidos en todo 
el país. Cuando un establecimiento ha tomado la determinación de 
participar en el Estándar, el interesado puede revisar la relación de 
consultores a fin de que el empresario seleccione al que más le 
convenga dentro del portal. 



ESTÁNDAR

BENEFICIOS 
DE LA IMPLEMENTACIÓN
DEL ESTÁNDAR DE CALIDAD 
PUNTO LIMPIO V2020 

El Estándar de Buenas Prácticas garantiza la higiene de sus 
unidades de negocio y la capacitación del personal para sus 
usuarios. 

§ Determina la correcta definición de los procedimientos y 
procesos necesarios desde el principio de su implementa- 
ción, no sólo mejorando los estándares en materia de 
higiene, garantizando la seguridad del personal y prote- 
giendo el medio ambiente, sino que además supone 
ahorros económicos. 

§ Verificará a través de herramientas de calidad tanto los 
procesos como al trabajador, con el fin de asegurar las 
buenas prácticas de higiene en todas sus áreas. 

§ El estándar ayuda a la gerencia de las empresas parti- 
cipantes a cumplir con las Normas Oficiales Mexicanas 
relativas a la higiene.



estándar 





adurbinav@sectur.gob.mx


