
ServSafe
para gerentes
7a Edición revisada

©1986-2023 National Restaurant Association Educational Foundation (NRAEF). Todos los derechos 
reservados. Los nombres y logotipos de ServSafe®, NRAEF, National Restaurant Association y 

National Restaurant Association Solutions, LLC (Solutions) son marcas registradas utilizadas bajo 

licencia de Solutions y no pueden usarse de otra manera sin permiso explícito por escrito del 
propietario de cada marca.

Bienvenido





DVD

1-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional
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Otras cosas que debe 
saber...



¿Qué piensa usted?

¿Cuándo se considera que una enfermedad transmitida 

por alimentos es un brote?

A. Dos o más personas tienen los mismos síntomas 

después de comer el mismo alimento

B. Se realiza una investigación por parte de las 

autoridades reguladoras

C. El brote es confirmado por un análisis de laboratorio
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Obstáculos para la seguridad de los alimentos

Los obstáculos incluyen:

⚫ Tiempo 

⚫ Idioma y cultura

⚫ Alfabetización y educación

⚫ Patógenos

⚫ Proveedores no aprobados

⚫ Clientes de alto riesgo

⚫ Pérdida de empleados
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El costo de las enfermedades transmitidas por alimentos

El costo humano de las enfermedades transmitidas por alimentos:

⚫ Pérdida del empleo

⚫ Gastos médicos

⚫ Discapacidad a largo plazo

⚫ Muerte
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Cómo se producen las enfermedades transmitidas por 
alimentos

Usualmente, los alimentos inseguros son resultado de la 
contaminación:

⚫ La presencia de sustancias dañinas en los alimentos

La contaminación puede provenir de:

⚫ Peligros biológicos, químicos y físicos 

⚫ Prácticas peligrosas
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Cómo pueden llegar a ser peligrosos los alimentos 

1-8

Abuso de tiempo y temperatura Contaminación cruzada

Malos hábitos de
higiene personal

Limpieza y sanitización 
deficientes

Comprar a fuentes 
no aprobadas



A. Sí

B. No

¿Es aceptable que un establecimiento de servicio de 
alimentos use comida preparada en una casa privada?

¿Qué piensa usted?
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¿Por qué? 

Los alimentos preparados en una casa 

privada se consideran inseguros y 

deben evitarse.



Cómo pueden llegar a ser peligrosos los alimentos 

Limpieza y sanitización deficientes: 

⚫ El equipo y los utensilios no se lavan, enjuagan 

y sanitizan entre un uso y otro

⚫ Las superficies que tienen contacto con 

alimentos se limpian en lugar de lavarlas, 

enjuagarlas y sanitizarlas

⚫ Los trapos de limpieza no se guardan en 

solución sanitizante entre usos

⚫ Las soluciones sanitizantes no tienen los 

niveles de concentración requeridos
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B. Contaminación cruzada

A. Abuso de tiempo y temperatura

C. Malos hábitos de higiene personal

D. Limpieza y sanitización deficientes

¿Cuál es el problema?

¿Qué piensa usted?
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A. Abuso de tiempo y temperatura

B. Contaminación cruzada

¿Qué piensa usted?

C. Malos hábitos de higiene personal

D. Limpieza y sanitización 

deficientes
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¿Cuál es el problema?



A. Abuso de tiempo y temperatura

B. Contaminación cruzada

¿Qué piensa usted?

C. Malos hábitos de higiene personal

D. Limpieza y sanitización deficientes

Pechugas de pollo
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¿Cuál es el problema?



A. Abuso de tiempo y temperatura

B. Contaminación cruzada

¿Qué piensa usted?

C. Malos hábitos de higiene personal

D. Limpieza y sanitización deficientes
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Limpiar la mesa de 

preparación entre un 

uso y otro con una 

toalla de un solo uso

¿Cuál es el problema?



Poblaciones con alto riesgo de contraer enfermedades 
transmitidas por alimentos

Estas personas corren un riesgo más alto 
de contraer una enfermedad transmitida 
por alimentos:

⚫ Ancianos

⚫ Niños en edad preescolar

⚫ Personas con sistemas inmunológicos débiles
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Cómo mantener seguros los alimentos

Enfóquese en estas medidas: 

⚫ Control de tiempo y temperatura

⚫ Prevenir la contaminación cruzada

⚫ Buenos hábitos de higiene personal

⚫ Comprar a proveedores aprobados y con 

buena reputación

⚫ Limpieza y sanitización
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Cómo mantener seguros los alimentos

Entrenamiento y monitoreo:

⚫ Entrenar a los empleados para que sigan los 

procedimientos de seguridad de los alimentos

⚫ Dar entrenamiento inicial y continuo

⚫ Dar a todos los empleados los conocimientos 

generales sobre seguridad de los alimentos

⚫ Dar entrenamiento específico sobre seguridad 

de los alimentos

⚫ Volver a entrenar a los empleados con 

frecuencia
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Cómo mantener seguros los alimentos

Entrenamiento y monitoreo:

⚫ Documentar el entrenamiento

⚫ Monitorear a los empleados para asegurarse 

de que siguen los procedimientos

⚫ Volver a entrenar a los empleados con 

frecuencia

1-18



Cómo mantener seguros los alimentos

La persona a cargo debe: 

⚫ Ser un gerente certificado en protección de 

alimentos

⚫ Estar presente en el establecimiento durante 

las horas de operación
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Cómo mantener seguros los alimentos

La persona a cargo no necesita estar presente en el 

establecimiento en todo momento si: 

⚫ El establecimiento tiene un riesgo mínimo de causar una 

enfermedad transmitida por alimentos

o En base al tipo de establecimiento que es

o En base al tipo de alimentos que se sirven o se venden

▪ Los supermercados y las tiendas de conveniencia sin cajeros 

son algunos ejemplos
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Cómo mantener seguros los alimentos

Para convertirse en un gerente certificado en protección de 

alimentos: 

⚫ Usted debe pasar el examen de un programa acreditado

⚫ El programa debe estar acreditado por una agencia aprobada por una 

Conferencia para la protección de los alimentos

⚫ Al completar este curso y pasar el examen de ServSafe se cumple con este 

requisito
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Cómo mantener seguros los alimentos

Por qué es importante ser un en un gerente certificado en 

protección de alimentos: 

⚫ Un estudio de los Centros para el control y la prevención de enfermedades 

(CDC) sugiere que:

o Reduce el riesgo de un brote de una enfermedad transmitida por alimentos.

o Fue un factor distintivo entre los restaurantes que experimentaron un brote de 

una enfermedad transmitida por alimentos y aquellos que no lo tuvieron.

⚫ Los estudios de la FDA sugieren una correlación positiva con un control 

más efectivo de los factores de riesgo
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Agencias responsables de prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos

Administración de Alimentos y Drogas (FDA): 

⚫ Inspecciona todos los alimentos excepto la carne, las aves y los huevos

⚫ Regula los alimentos que se transportan a través de las fronteras de los 

estados

⚫ Ofrece entrenamiento y apoyo técnico

⚫ Publica el Código alimentario

Código alimentario de la FDA: 

⚫ Da recomendaciones sobre los reglamentos de seguridad de los alimentos

⚫ Fue creado para agencias de ciudades, condados, estados y tribus

⚫ Es una recomendación, no es una ley 
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Agencias responsables de prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos

Departamento de Agricultura de EE.UU. (USDA): 

⚫ Regula e inspecciona la carne, las aves y los huevos

⚫ Regula los alimentos que cruzan las fronteras estatales

⚫ Regula los alimentos que involucran a más de un estado

Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades (CDC)

Servicio de Salud Pública de EE.UU. (PHS): 

⚫ Ayudan a la FDA, la USDA y a los departamentos de salud locales y estatales

⚫ Hacen investigaciones científicas sobre las causas de los brotes de 

enfermedades transmitidas por alimentos

⚫ Ayudan en la investigación de los brotes
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Agencias responsables de prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos

Autoridades reguladoras locales y del estado: 

⚫ Redactan o adoptan el código que regula los establecimientos de servicio 

de alimentos y de venta al menudeo 

⚫ Los códigos pueden ser diferentes del Código alimentario de la FDA

Las responsabilidades de seguridad de los alimentos incluyen:

⚫ Inspeccionar los establecimientos

⚫ Hacer cumplir los reglamentos

⚫ Investigar quejas y enfermedades

⚫ Expedir licencias y permisos
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DVD

2-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional

2-3

Otras cosas que debe 
saber...



Cómo ocurre la contaminación

Los contaminantes provienen de diferentes lugares: 

⚫ Los animales que utilizamos para los alimentos

⚫ El aire, el agua contaminada y la tierra

⚫ Los químicos usados en nuestro establecimiento

⚫ Se presentan de manera natural (por ejemplo, las espinas de pescado)

⚫ La gente

o Acciones deliberadas

o Accidentes
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Cómo ocurre la contaminación

Los contaminantes provienen de diferentes lugares: 

⚫ Ruta fecal-oral de la contaminación

1. Los empleados no se lavan las manos después de ir al baño

2. Las heces que están en los dedos llegan a los alimentos

3. La gente se come los alimentos con heces
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Cómo ocurre la contaminación

Los contaminantes provienen de diferentes lugares: 

⚫ Contacto con una persona enferma

⚫ De persona a persona

⚫ Al estornudar o vomitar sobre alimentos o superficies que tienen contacto 

con alimentos

⚫ Al tocar superficies que tienen contacto con alimentos o equipo sucios, y 

después tocar los alimentos

2-6



Contaminación biológica

Los “Seis grandes” patógenos: 

⚫ Shigella spp.

⚫ Salmonella Typhi

⚫ Salmonella no tifoidea

⚫ Escherichia coli productora de toxina Shiga (STEC)

⚫ Hepatitis A

⚫ Norovirus
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¿Qué piensa usted?

¿Las bacterias crecen mejor en alimentos 
que tienen cuál nivel de pH?

A. 0

B. 7

C. 14
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Las bacterias crecen mejor en alimentos 

que son neutros o ligeramente ácidos. 



¿Qué piensa usted?

¿A qué temperaturas crecen más rápidamente las bacterias?

A. 41ºF a 135ºF (5ºC a 57ºC)

B. 70ºF a 125ºF (21ºC a 52ºC)

2-9



Condiciones necesarias para el crecimiento de las bacterias

Humedad: 

⚫ Actividad del agua (aw) = Cantidad de 

humedad disponible en un alimento para el 

crecimiento de las bacterias

⚫ La escala de Aw va de 0 a 1.0

⚫ Entre mayor sea el valor, más humedad habrá

⚫ El agua tiene una aw de 1.0
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Este alimento necesita control de tiempo y temperatura para 

mantenerse seguro?

Lechuga picada
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Actividad

Dar una clase sobre el 
microbio
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1.  _____________________

⚫ Puedo pasar a los alimentos o al equipo cuando los empleados tienen 
heces en los dedos.

⚫ Las personas pueden volverse contagiosas varias horas después de 
ingerirme.

⚫ Con frecuencia se me relaciona con alimentos listos para comer.

⚫ Excluir a los empleados que tienen diarrea y vómito es una forma de 
prevenir que cause más enfermedades.

Norovirus
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¿Quién soy?



2.  ________________________

⚫ Vivo en la sangre y en los intestinos de las personas.

⚫ Comúnmente se me relaciona con bebidas y alimentos listos para 
comer.

⚫ Sigo en las heces de la persona varias semanas después de que 
desaparecieron los síntomas.

⚫ Me pueden prevenir lavándose las manos y cocinando los alimentos 
a su temperatura interna mínima requerida.

⚫ Vivo sólo en los seres humanos.

Salmonella Typhi 
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¿Quién soy?



3.  _____________________

⚫ Me hallan en las heces de personas que infecté.

⚫ Las moscas me pueden transportar.

⚫ Me relacionan con alimentos que se contaminan fácilmente con 
las manos.

⚫ Me pueden prevenir lavándose las manos.

Shigella spp.
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¿Quién soy?



4.  _____________________

⚫ Con frecuencia me relaciono con alimentos listos para comer.

⚫ Con frecuencia me pasan a los alimentos los manipuladores de 
alimentos que tienen heces en los dedos.

⚫ Excluir a los manipuladores de alimentos que tienen ictericia es una 
forma de prevenir que yo cause enfermedades.

⚫ No me destruyen las temperaturas de cocción normales.

⚫ Quizá no muestren síntomas por semanas, pero puedo ser muy 
contagioso.

Hepatitis A
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¿Quién soy?



5.  _____________________________________________

⚫ Me pueden hallar en los intestinos del ganado vacuno.

⚫ Produzco toxinas en los intestinos de las personas y éstas se 
enferman.

⚫ Me hallo en la carne de res molida y en las frutas y verduras 
contaminadas.

⚫ Me pueden prevenir cocinando la carne de res molida a las 
temperaturas internas mínimas requeridas.

E. coli productora de toxina Shiga
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¿Quién soy?



6.  ___________________________________

⚫ Muchos animales de granja me portan de manera natural.

⚫ La gravedad de los síntomas depende de la cantidad que la persona 
haya ingerido.

⚫ Me han encontrado en tomates, pimientos y melones.

⚫ Cocinando las aves y los huevos a la temperatura correcta se puede 
prevenir que cause enfermedades.

Salmonella no tifoidea
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¿Quién soy?



7.  _____________________

⚫ Soy una toxina de mariscos.

⚫ Me producen los patógenos que se hallan en ciertos peces.

⚫ Me puede hallar en el atún, el bonito y el mahi-mahi.

⚫ Me produzco en pescados que sufrieron abuso de tiempo y 
temperatura.

Histamina
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¿Quién soy?



8.  _____________________

⚫ Soy una toxina de mariscos.

⚫ Aparezco cuando ciertos peces comen peces más pequeños que han 
comido una toxina.

⚫ Me puede hallar en el barracuda, el pargo (huachinango), el mero y el 
amberjack.

Toxina de la ciguatera
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¿Quién soy?



¿Qué piensa usted?

¿Cuál es el tiempo de inicio de una enfermedad causada por una 
toxina biológica?

A. Unos minutos

B. Unas horas

C. 6–12 horas

D. 24 horas
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¿Qué piensa usted?

¿Cuáles síntomas se relacionan con las toxinas biológicas?

A. Diarrea o vómito 

B. Síntomas neurológicos

C. Enrojecimiento de la cara, urticaria y dificultad para respirar

D. Palpitaciones cardíacas
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Contaminantes químicos

Para prevenir que los químicos 

contaminen los alimentos: 

⚫ Asegúrese de que las etiquetas del fabricante 

que están en los envases originales de los 

químicos se puedan leer

⚫ Al tirar los productos químicos, siga las 

instrucciones del fabricante y los 

requerimientos de los reglamentos locales

⚫ Utilice los productos químicos para su uso 

designado

⚫ Los productos químicos deben estar 

separados de los alimentos y las superficies 

que tienen contacto con alimentos mediante un 

espacio o un divisor
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Contaminantes físicos

Síntomas: 

⚫ Cortadas

⚫ Daños a los dientes

⚫ Asfixia

⚫ Sangrado y dolor

Para prevenir la contaminación: 

⚫ Comprar los alimentos a proveedores 

aprobados y con buena reputación

⚫ Inspeccionar los alimentos cuando se reciben

⚫ Practicar buenos hábitos de higiene personal



Contaminación deliberada de alimentos

Grupos que podrían tratar de contaminar los alimentos:

⚫ Terroristas y activistas

⚫ Empleados o exempleados inconformes

⚫ Proveedores

⚫ Competidores

Defensa de los alimentos de la FDA:

⚫ A.L.E.R.T.
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Contaminación deliberada de alimentos

Assure Asegúrese de que los productos que recibe provengan de

(asegurarse) fuentes seguras

Look Supervise la seguridad de los productos en las instalaciones

(observar)

Employees Debe conocer a las personas que entran a sus instalaciones

(empleados)

Reports Mantenga a mano la información relacionada con la defensa de

(reportes) los alimentos

Threats Desarrolle un plan para responder a las actividades

(amenazas) sospechosas o amenazas en su establecimiento
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Cómo responder al brote de una enfermedad transmitida 
por alimentos

⚫ Reunir información

o Pídale a la persona su información general

o Pídale que identifique el alimento que comió

o Pida una descripción de los síntomas

o Pregunte desde cuándo se enfermó la persona

⚫ Notificar a las autoridades

o Contacte a la autoridad reguladora local si 

sospecha que se trata de un brote
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Cómo responder al brote de una enfermedad transmitida 
por alimentos

⚫ Apartar el producto

o Si queda algo del producto sospechoso, 

sepárelo

o Póngale una etiqueta que indique que no se 

debe usar y que no se debe tirar

⚫ Documentar la información

o Registre la información acerca del producto 

sospechoso

o Incluya la descripción del producto, la fecha de 

producción, el número del lote, la fecha de 

venta y el tamaño del paquete
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Cómo responder al brote de una enfermedad transmitida 
por alimentos

⚫ Identificar a los empleados

o Mantenga una lista de los manipuladores de 

alimentos que estaban trabajando en el 

momento del incidente

o Entreviste a los empleados inmediatamente

⚫ Cooperar con las autoridades

o Presente la documentación apropiada

⚫ Revisar los procedimientos

o Determine si los estándares no se están 

cumpliendo

o Identifique si los estándares no funcionan
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Alérgenos alimentarios

Un alérgeno alimentario es una proteína en un alimento 
o ingrediente

⚫ Consumir suficiente cantidad de un alérgeno, puede causar 

una reacción alérgica en algunas personas

o El sistema inmunológico considera erróneamente que esa 

proteína, normalmente inofensiva, es una amenaza 

o El sistema inmunológico ataca la proteína

Para proteger a los clientes, los gerentes y empleados 
deben saber

⚫ Los signos de una reacción alérgica

⚫ Qué hacer cuando se produce una reacción alérgica

⚫ Los tipos de alimentos que con mayor frecuencia causan 

reacciones alérgicas
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Síntomas de alergias alimentarias

Una alergia alimentaria es la reacción que 
el sistema inmunológico de una persona 
tiene a un determinado alimento. 

⚫ Una reacción alérgica puede ocurrir en unos 

pocos minutos o hasta dos horas después

⚫ Podría incluir algunos o todos estos síntomas: 

o Resuello (sibilancia)

o Dificultad para respirar

o Urticaria, erupciones cutáneas, picazón

o Hormigueo en la boca
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Síntomas de alergias alimentarias

Una alergia alimentaria es la reacción que 
el sistema inmunológico de una persona 
tiene a un determinado alimento. 

⚫ Podría incluir algunos o todos estos síntomas: 

o Hinchazón que incluye la lengua y la 

garganta

o Calambres abdominales

o Diarrea

o Caída de la presión arterial

o Pérdida del conocimiento
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Reacciones alérgicas a los alimentos

Reacciones alérgicas

⚫ Pueden variar ampliamente

⚫ En algunos casos, se podría presentar 

anafilaxia

o La anafilaxia es una reacción alérgica grave 

o La anafilaxia puede causar la muerte
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Reacciones alérgicas

SI:

⚫ Usted o alguno de sus empleados ven que un 

cliente tiene síntomas graves  

⚫ Un cliente le dice que está teniendo una 

reacción alérgica grave

o Actúe de inmediato

o Informe a otros miembros del personal que 

se necesita ayuda

o Instruya al personal para que llame a los 

servicios médicos de emergencia

o No deje sola a la persona
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Alérgenos alimentarios más comunes

Los nueve alérgenos principales:

⚫ Leche

⚫ Soya

⚫ Huevos

⚫ Trigo

⚫ Pescados, como el atún 

y el bacalao
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⚫ Mariscos crustáceos, como 

cangrejo, langosta y camarones

⚫ Cacahuates (maní)

⚫ Frutos secos, como almendras y 

piñones

⚫ Sésamo (ajonjolí)



Cómo prevenir reacciones alérgicas

Etiquetas de los alimentos

⚫ Los principales alérgenos deben estar 

claramente identificados en las etiquetas de los 

alimentos envasados/empaquetados:

o El alérgeno debe encontrarse dentro de la 

lista de ingredientes en la etiqueta o 

directamente después de la lista

o La información debe usar los nombres 

comunes de los Nueve alérgenos 

principales

o Como alternativa, los alérgenos se pueden 

enlistar en un lugar usando una etiqueta de 

"contiene"
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de servicio

El personal de servicio debe:

⚫ Informar a los huéspedes sobre los alérgenos 

en los menús

o Algunos establecimientos

▪ Incluyen una nota en el menú sobre los alérgenos

▪ Incluyen una descarga de responsabilidad 

pidiéndole a los clientes que informen a los 

meseros sobre cualquier alergia alimentaria

o El personal puede informar a los huéspedes 

▪ Llevándoles las etiquetas de los alimentos

▪ Leyéndoles las etiquetas de los ingredientes

▪ Informándoles sobre los artículos del menú
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de servicio

El personal de servicio debe:

⚫ Escuchar a los clientes

o Contestar todas las preguntas de los clientes 

sobre los artículos del menú 

o Es importante verificar si el cliente tiene una 

alergia alimentaria si:

▪ Preguntan sobre la sustitución de ingredientes

▪ Mencionan que son sensibles a algo

o Una vez que sepa que el cliente tiene una alergia 

alimentaria: 

▪ Ponga atención

▪ Tome notas, y lea las notas a los clientes para 

asegurarse que son correctas
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de servicio

El personal de servicio debe:

⚫ Comunicar la orden al personal de la cocina

o Entregar al personal de la cocina notas escritas 

sobre la orden especial por alérgenos del cliente

o Confirmar verbalmente la orden con el personal 

de la cocina al entregar la orden

o Al recoger la orden, confirmar que el platillo sea 

el correcto y coincide con la nota

o Confirmar siempre verbalmente con el personal 

de la cocina la orden especial por alérgenos
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de servicio

El personal de servicio debe:

⚫ Entregar la orden especial por alérgenos de 

forma segura

o Siempre debe confirmar verbalmente la orden 

con el cliente

o Para prevenir la contaminación cruzada al 

entregar la comida

▪ Entregue la orden especial por alérgenos primero, 

por separado de los demás artículos 

▪ Todas las ordenes de la mesa pueden entregarse 

al mismo tiempo si otro mesero o un gerente 

entregan la orden especial
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de servicio

El personal de servicio debe:

⚫ Evitar el contacto cruzado en las estaciones de servicio

o Mantener limpias las estaciones

o No mezclar producto viejo con producto nuevo

o Tener cuidado al reabastecer las estaciones

o Evitar derrames y limpiar con cuidado si es que llegan a 

ocurrir

o Usar utensilios nuevos, limpios (cucharones, canastas para 

servir, etc.) al manejar las ordenes

o Preparar las cestas de pan, ensaladas y otros artículos en un 

lugar diferente usado para ordenes especiales por alérgenos
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de servicio

El personal de servicio debe:

⚫ Limpiar y sanitizar

o Reemplazar los trapos sucios y las soluciones de 

limpieza y sanitizante con regularidad

o Levantar la mesa y volver a limpiar las mesas y 

sillas para los clientes con alergias alimentarias

o Al volver a poner las mesas, tener en cuenta los 

condimentos u otros alimentos que puedan 

contener alérgenos

o Limpiar los derrames inmediatamente y las 

superficies comunes con regularidad
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Alérgenos alimentarios

Contacto cruzado:

⚫ Ocurre cuando los alérgenos se transfieren de 

alimentos o superficies de contacto con alimentos 

que contienen un alérgeno a los alimentos que se 

sirven al cliente

⚫ Puede suceder cuando:

o Diferentes tipos de alimentos se cocinan en el 

mismo aceite de la freidora

o Los alimentos tocan superficies, equipo o 

utensilios que han tocado alérgenos 
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de cocina

El personal de cocina debe:

⚫ Revisar el menú y los ingredientes para 

saber si contienen uno de los Nueve 

alérgenos principales

o Revisar las recetas y las etiquetas de los 

ingredientes

o Las sustituciones de ingredientes deben

▪ Identificarse

▪ Probarse de antemano

▪ Anotarse en las recetas

o Mantenerse en comunicación regular con 

los proveedores

▪ Consultar con el proveedor si no está seguro 

acerca de los ingredientes
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de cocina

El personal de cocina debe:

⚫ Recibir y almacenar los artículos correctamente

o Revisar las entregas cuidadosamente

▪ Revisar las etiquetas de ingredientes en los 

artículos sustituidos

▪ Comprobar si hay empaques rotos o derrames

o Rechazar entregas si:

▪ Se han proporcionado artículos sustitutos 

inapropiados

▪ Se sospecha de contacto cruzado

o Etiquetar y almacenar artículos para órdenes 

especiales por alérgenos por separado de los Nueve 

alérgenos principales
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de cocina

El personal de cocina debe:

⚫ Limpiar superficies, utensilios y equipo

o Raspar o eliminar la comida de los artículos. Luego 

se deben lavar, enjuagar, sanitizar y dejar secar al 

aire para eliminar los alérgenos

o Usar soluciones de limpieza frescas y trapos de 

limpieza al limpiar los artículos que se utilizarán 

para ordenes especiales por alérgenos

⚫ Usar utensilios y equipo designado para ordenes 

especiales por alérgenos

o Todo el equipo designado debe estar debidamente 

identificado y almacenado por separado
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de cocina

El personal de cocina debe:

⚫ Practicar buena higiene personal

o Lavarse las manos y cambiarse los guantes antes 

de preparar una orden para un cliente con una 

alergia alimentaria

o Evitar tocar cualquier cosa que pueda entrar en 

contacto con un alergeno alimentario inclusive:

▪ Uniformes

▪ Piel

▪ Cabello
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Prevención de reacciones alérgicas: personal de cocina

El personal de cocina debe:

⚫ Preparar la orden especial por alérgenos correctamente

o Al recibir la orden

▪ Revisar la nota

▪ Confirmar verbalmente la orden con el mesero

o Revisar las recetas escritas y las etiquetas de los ingredientes para 

confirmar que el alérgeno en cuestión no está presente

o Seguir las recetas y solo usar sustituciones de ingredientes aprobadas

o Desechar los artículos si ha ocurrido contacto cruzado

o No agregar nada a un artículo que ha sido emplatado o empaquetado

o Confirmar verbalmente la orden con la persona que lo va a servir

o No servir artículos que no se puedan preparar de manera segura
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DVD

3-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional

3-3

Otras cosas que debe 
saber...



¿Qué piensa usted?

¿Puede contaminar los alimentos una persona si tose o estornuda 
sobre ellos?

A. Sí

B. No

3-4

¿Por qué? 

Los manipuladores de alimentos pueden 

contaminar los alimentos cuando tosen o 

estornudan; tienen una enfermedad 

transmitida por alimentos; tienen heridas y 

forúnculos (abscesos); tienen contacto 

con una persona que está enferma; no se 

lavan las manos después de ir al baño; o 

tienen diarrea, vómito o ictericia.



Manejar un programa de higiene personal

Los gerentes se deben concentrar en:

⚫ Crear normas de higiene personal

⚫ Entrenar a los manipuladores de alimentos sobre 

las normas de higiene personal y reentrenarlos con 

regularidad

⚫ Ser siempre un ejemplo del comportamiento 

correcto

⚫ Supervisar las prácticas de seguridad de los 

alimentos

⚫ Revisar las normas de higiene personal cuando 

cambian las leyes o la ciencia
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¿Qué piensa usted?

¿En dónde se deben lavar las manos?

A. Fregadero de preparación de comida

B. Fregadero de tres compartimentos

C. Fregadero de uso general

D. Ninguna de las opciones
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¿Por qué? 

Las manos deben lavarse sólo en un 

lavabo designado para este propósito. 



¿Qué piensa usted?

¿A qué temperatura debe estar el agua al empezarse a mojar las 
manos y al enjuagarse el jabón?

A. Fría

B. Tibia

C. Lo más fría que pueda soportarla

D. Lo más caliente que pueda soportarla
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Cuándo lavarse las manos

También debe lavarse las manos después de: 

⚫ Tocar animales de servicio o animales acuáticos

⚫ Cambiar de tareas (antes de empezar una nueva 

tarea)

⚫ Salir de la cocina/área de preparación y regresar a 

ella

⚫ Usar aparatos electrónicos

⚫ Comer, beber, masticar chicle o usar productos de 

tabaco (incluyendo tabaco de mascar, cigarrillos y 

dispositivos que administran nicotina 

electrónicamente, como cigarrillos electrónicos, 

vapeadores)



¿Qué piensa usted?

¿Qué debe hacer si ve a los manipuladores de alimentos tocar los 
alimentos con las manos sucias?

A. Desechar los alimentos

B. Cocinar los alimentos a 165ºF (74ºC) o más

C. Congelar los alimentos
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¿Por qué? 

Los alimentos podrían estar contaminados 

y se deben desechar. 



¿Qué piensa usted?

¿Necesita limarse las uñas irregulares?

A. Sí 

B. No
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¿Por qué? 

Es difícil mantener limpias las uñas 

irregulares, pueden tener 

patógenos, o romperse y caer en los 

alimentos. 



Heridas o forúnculos (abscesos) infectados

La manera de cubrir la herida depende de 
dónde esté:

⚫ Cubra las heridas en la mano, en un dedo o en 

la muñeca con una protección impermeable 

(por ejemplo, un vendaje o un dedil) y después 

póngase un guantes de un solo uso

⚫ Cubra las heridas en el antebrazo con una 

protección impermeable, como un vendaje

⚫ Cubra las heridas en otras partes del cuerpo 

con un vendaje seco, duradero y ajustado
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Guantes de un solo uso

Guantes de un solo uso:

⚫ Siempre se deben usar al manejar

alimentos listos para comer

o Excepto cuando se lavan frutas y verduras

o Excepto al manejar ingredientes listos para comer para un platillo 

que se va a cocinar
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Cómo usar los guantes

Cómo usar los guantes:

⚫ Lávese y séquese las manos antes de ponerse 

guantes

⚫ Seleccione guantes del tamaño correcto

⚫ Al ponerse los guantes, tómelos por la orilla

⚫ Después de ponerse los guantes, vea si tienen 

agujeros o rasgaduras

⚫ NUNCA sople dentro de los guantes

⚫ NUNCA enrolle los guantes para que sean más 

fáciles de poner
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¿Qué piensa usted?

¿Necesita volver a lavarse las manos cada vez que se cambia 
los guantes, si está haciendo la misma tarea?

A. Sí 

B. No
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¿Por qué? 

No es necesario siempre y cuando esté 

haciendo la misma tarea y sus manos 

no se hayan contaminado.



¿Qué piensa usted?

¿Necesita usar guantes al agregar queso a una pizza?

A. Sí 

B. No
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¿Por qué? 

Los alimentos listos para comer se 

pueden tocar con las manos 

descubiertas si se agregarán como 

ingrediente a un platillo que no 

contiene carne, aves o mariscos 

crudos, y se cocinará al menos a 

145°F (63°C).



¿Qué piensa usted?

¿Necesita usar guantes al agregar sal y pimienta a pechugas de
pato crudas?

A. Sí 

B. No
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¿Por qué? 

Los alimentos listos para comer se 

pueden tocar con las manos 

descubiertas si se agregarán como 

ingrediente a un platillo que se cocinará 

a la temperatura interna mínima correcta. 



¿Qué piensa usted?

¿Es aceptable usar un moño para el cabello adornado con cuentas 
de cristal y piedritas al preparar alimentos?

A. Sí 

B. No
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¿Por qué? 

Los manipuladores de alimentos no 

pueden usar accesorios para el cabello 

que puedan convertirse en 

contaminantes físicos. 



B. No

A. Sí 

¿Está listo para preparar comida este manipulador

de alimentos?

¿Qué piensa usted?

¿Por qué?

Los manipuladores de alimentos con 
barba o bigote deben usar un protector 
para el vello facial.
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Vestimenta de trabajo

Para prevenir la contaminación:

⚫ Si es posible, póngase la ropa de trabajo en el establecimiento

⚫ Guarde la ropa de calle y las pertenencias personales en las áreas 

designadas

⚫ Guarde la ropa sucia lejos de los alimentos y de las áreas de preparación

o En contenedores no absorbentes

o En bolsas para ropa sucia que sean lavables
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Cómo manejar las enfermedades de los empleados

Presentar pruebas de que a los empleados 
se les informó que deben reportar sus 
enfermedades:

⚫ Declaraciones firmadas en las que los 

empleados están de acuerdo en reportar  

enfermedades

⚫ Documentación de que completaron su 

entrenamiento, que incluye la necesidad de 

reportar las enfermedades

⚫ Poner recordatorios de que deben notificar a 

los gerentes cuando estén enfermos
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¿Qué piensa usted?

¿El chef necesita informarle si le diagnosticaron una enfermedad 
causada por Shigella spp.?

A. Sí 

B. No
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¿Qué piensa usted?

¿El cocinero necesita informarle si vive con alguien a quien le 
diagnosticaron Hepatitis A?

A. Sí 

B. No
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¿Qué piensa usted?

¿Tiene que reportar al departamento de salud a un manipulador de 
alimentos con Norovirus?

A. Sí 

B. No
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Observar las enfermedades de los empleados

Señales de enfermedades que debe observar:

⚫ Vómito

⚫ Visitas frecuentes al baño

⚫ Color amarillento de la piel, los ojos y las uñas

⚫ Escalofríos o sudor excesivo (indicación de fiebre)

⚫ Descarga nasal persistente o estornudos
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¿Exclusión o restricción?
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¿Qué piensa usted?

Un manipulador de alimentos tiene una herida infectada que no 
está cubierta apropiadamente.

A. Restrinja para que no trabaje con alimentos, utensilios y equipo expuestos

B. Excluya del establecimiento
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¿Qué piensa usted?

Un manipulador de alimentos del restaurante tiene dolor de 
garganta con fiebre. 

A. Restrinja para que no trabaje con alimentos, utensilios y equipo expuestos

B. Excluya del establecimiento
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¿Qué piensa usted?

Un manipulador de alimentos tiene secreción nasal persistente.

A. Restrinja para que no trabaje con alimentos, utensilios y equipo expuestos

B. Excluya del establecimiento
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¿Qué piensa usted?

Un manipulador de alimentos tiene vómito.

A. Restrinja para que no trabaje con alimentos, utensilios y equipo expuestos

B. Excluya del establecimiento
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¿Qué piensa usted?

¿Cuándo pueden regresar al trabajo los manipuladores de 
alimentos que tenían vómito?

A. Cuando no hayan tenido síntomas durante, por lo menos, 24 horas

B. Cuando tengan un permiso médico de su doctor

C. A y B
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¿Qué piensa usted?

¿Cuándo pueden regresar al trabajo los manipuladores de 
alimentos que tenían ictericia?

A. Cuando tengan un permiso médico de su doctor

B. Cuando tengan la aprobación del departamento de salud

C. A y B
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¿Qué piensa usted?

A un manipulador de alimentos le diagnosticaron una enfermedad 
causada por Hepatitis A. ¿Qué debe hacer el gerente?

A. Restringir al manipulador de alimentos para que no trabaje con 
alimentos, utensilios y equipo expuestos

B. Excluir al manipulador de alimentos del establecimiento
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Peligros en el trayecto de los alimentos

Para mantener seguros los alimentos 
durante el trayecto de los alimentos:

⚫ Prevenga la contaminación cruzada

⚫ Prevenga el abuso de tiempo y temperatura

4-2



B. No

A. Sí

¿Puede esto prevenir la contaminación cruzada?

¿Qué piensa usted?

¿Por qué?

El manipulador de alimentos está 
usando una tabla de cortar amarilla 
para preparar aves crudas. Al usar 
equipo separado para alimentos crudos 
y para alimentos listos para comer se 
puede prevenir la contaminación 
cruzada.
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B. No

A. Sí

¿Puede esto prevenir la contaminación cruzada?

¿Qué piensa usted?

¿Por qué?

Limpiar y sanitizar las superficies antes 
y después de las tareas puede prevenir 
la contaminación cruzada.
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B. No

A. Sí

¿Puede esto prevenir la contaminación cruzada?

¿Qué piensa usted?

¿Por qué? 

Preparar alimentos crudos y alimentos 
listos para comer en mesas de 
preparación diferentes puede prevenir 
la contaminación cruzada. Y también 
puede prevenirla si prepara estos 
alimentos a diferentes horas.
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Prevención de la contaminación cruzada

Preparar alimentos crudos y listos para 
comer a horas diferentes:

⚫ Si usa la misma mesa de preparación, prepare 

la carne, el pescado y las aves crudos a una 

hora y los alimentos listos para comer, a otra.

⚫ Si es posible, prepare los alimentos listos para 

comer antes de preparar los alimentos crudos.
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Evitar el abuso de tiempo y temperatura en el trayecto de 
los alimentos

Control de tiempo y temperatura:

⚫ Los alimentos que estuvieron en el intervalo de 

41ºF a 135ºF (5ºC a 57ºC) sufrieron abuso de 

tiempo y temperatura

⚫ La mayoría de los patógenos crecen mucho 

más rápido entre 70ºF y 125ºF (21ºC y 52ºC) 

⚫ Los alimentos sufren abuso de temperatura 

cuando se manejan de estas maneras:

o Se cocinan a la temperatura interna 

incorrecta

o Se mantienen a la temperatura incorrecta

o Se enfrían o recalientan incorrectamente
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Evitar el abuso de tiempo y temperatura en el trayecto de 
los alimentos

Evite el abuso de tiempo y temperatura:

⚫ Monitoree tiempo y temperatura

⚫ Asegúrese de que estén disponibles los tipos 

correctos de termómetros

⚫ Registre las temperaturas con frecuencia y a 

qué hora se tomaron

⚫ Reduzca el tiempo que los alimentos pasan en 

la zona de temperatura de peligro

⚫ Tome medidas correctivas si no se cumplen 

los estándares de tiempo y temperatura
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Monitoreo de tiempo y temperatura

Termómetros bimetálicos de varilla
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Monitoreo de tiempo y temperatura

Termopares y termistores:

⚫ Miden la temperatura mediante una 

sonda de metal

⚫ Las temperaturas aparecen en una 

pantalla digital

⚫ Tienen un área sensible en la punta de 

la sonda
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Monitoreo de tiempo y temperatura

Sonda de inmersión

Sonda de superficie

Sonda de penetración

Sonda de aire



B. Termopar

C. Infrarrojo

A. Bimetálico de varilla

¿Cuál(es) termómetro(s) es(son) mejor(es) para medir la temperatura 

de este producto? 

¿Qué piensa usted?
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Carne para 

hamburguesa



A. Bimetálico de varilla

B. Termopar
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Asado

C. Infrarrojo

¿Cuál(es) termómetro(s) es(son) mejor(es) para medir la temperatura 

de este producto? 

¿Qué piensa usted?



A. Sonda de inmersión

B. Sonda de superficie

¿Qué piensa usted?

¿Cuál sonda de termopar se debe usar? 
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C. Sonda de penetración

D. Sonda de aire

Temperatura del 

refrigerador



A. Sonda de inmersión

B. Sonda de superficie
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C. Sonda de penetración

D. Sonda de aire

Aceite de la freidora

¿Qué piensa usted?

¿Cuál sonda de termopar se debe usar? 



A. Sonda de inmersión

B. Sonda de superficie
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C. Sonda de penetración

D. Sonda de aire

Steak

¿Qué piensa usted?

¿Cuál sonda de termopar se debe usar? 



Monitoreo de tiempo y temperatura

Termómetros infrarrojos (láser):

⚫ Se usan para medir la temperatura de la 

superficie de alimentos y equipo

⚫ Sosténgalos lo más cerca posible del alimento 

o del equipo

⚫ Elimine todos los obstáculos entre el 

termómetro y los alimentos, el empaque de los 

alimentos y el equipo

⚫ Siga las pautas del fabricante
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Monitoreo de tiempo y temperatura

Termómetro de registro máximo:

⚫ Indica la temperatura más alta alcanzada 

durante su uso

⚫ Se utiliza cuando no se pueden observar 

continuamente las lecturas de temperatura

Indicadores de tiempo y temperatura (TTI):

⚫ Monitorean el tiempo y la temperatura

⚫ El proveedor los pega a los paquetes

⚫ El color del indicador cambia para indicar que 

ocurrió un abuso de tiempo y temperatura
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Pautas generales para los termómetros

Al usar termómetros:

⚫ Lave, enjuague, sanitice y seque al aire los 

termómetros antes y después de usarlos

⚫ Asegúrese de que los termómetros usados 

para medir la temperatura de los alimentos 

tengan una exactitud de +/- 2ºF o +/- 1ºC 

⚫ Use termómetros de vidrio sólo si están dentro 

de una cubierta protectora
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¿Qué piensa usted?

¿Cuándo se debe calibrar un termómetro?

A. Si se le cae

B. Si lo deja en el congelador

C. Antes de cada turno

D. En todos estos casos
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¿Qué piensa usted?

En dónde debe meter el termómetro? 

ABC
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Calibración de los termómetros

1. Llene un recipiente 

grande con hielo.

2. Meta la varilla o sonda 

del termómetro en el 

agua con hielo.

3. Ajuste el termómetro 

para que muestre 

32ºF (0ºC).





Compra
y

recepción
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Compras 

Compre los alimentos a proveedores 
aprobados y con buena reputación:

⚫ Que fueron inspeccionados

⚫ Que cumplen todas las leyes federales, estatales 

y locales aplicables

Conozca las prácticas de seguridad de los 
alimentos de sus proveedores:

⚫ Analice si debe revisar los reportes de inspección 

más recientes

⚫ Vea los reportes de:

o USDA

o FDA

o Inspectores de otra organización
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Recepción e inspección 

Haga los arreglos necesarios para que las 
entregas lleguen:

⚫ Cuando los empleados tengan suficientes tiempo 

para hacer las inspecciones

⚫ Cuando se puedan recibir correctamente

Para asegurarse de que las inspecciones sean 
seguras y no haya problemas:

⚫ Asigne a empleados específicos para las entregas

⚫ Entregue a los empleados las herramientas que 

necesiten (por ej. termómetros)

⚫ Asegúrese de que haya disponibles suficientes 

empleados entrenados

⚫ Inspeccione inmediatamente después de la entrega
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Recepción e inspección 

Cuando lleguen las entregas:

1. Inspeccione visualmente el vehículo de la entrega

o Busque señales de contaminación

o Inspeccione la condición general del vehículo

o Busque señales de plagas

2. Inspeccione visualmente los artículos

o Revise las temperaturas

3. Almacene los artículos lo más rápido posible
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Recepción e inspección

Entregas cuando el establecimiento está cerrado (key drop 
deliveries):

⚫ Al proveedor se le da una manera para entrar al establecimiento después 

de cerrar para que haga la entrega

⚫ Las entregas deben cumplir los siguientes criterios:

o Se deben inspeccionar al llegar al establecimiento

o Deben provenir de una fuente aprobada

o Se deben colocar en el lugar de almacenamiento correcto para mantener la 

temperatura requerida

o Deben estar protegidas contra la contaminación durante el almacenamiento

o NO deben estar contaminadas

o Se presentan con honestidad

5-6



Recibe cajas de productos enlatados que tienen sucia la superficie. 
¿Puede aceptarlas?

A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?
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¿Por qué? 

Para reacondicionarlos se pueden 

limpiar y sanitizar, y después se 

podrían usar.



Recepción e inspección

Retiro de productos:

⚫ Identifique los alimentos retirados del mercado

⚫ Saque el artículo del inventario y póngalo en un 

lugar seguro y apropiado

⚫ Almacene el artículo separado de los alimentos, 

utensilios, equipo, manteles, servilletas y artículos 

de un solo uso

⚫ Etiquete el artículo de manera que se prevenga 

que lo regresen al inventario

⚫ Informe a los empleados que no deben usar este 

producto

⚫ Consulte la notificación del proveedor o el aviso de 

retiro para saber qué hacer con el artículo
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¿Aceptar o Rechazar?
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A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría este pescado?
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Temperatura interna de 

50ºF (10ºC) 

¿Por qué? 

Los alimentos TCS fríos se deben 

recibir a 41ºF (5ºC) o menos, a no 

ser que se especifique otra cosa.

 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría estas almejas?
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Temperatura interna de 

50ºF (10ºC)

¿Por qué? 

Los mariscos (moluscos vivos) se 

deben recibir a una temperatura del aire 

de 45°F (7°C) y a una temperatura 

interna menor a 50°F (10°C). Después 

de recibirlos, se deben enfriar a 41°F 

(5°C) o menos, en cuatro horas. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría estas vieiras?
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Temperatura interna de

50ºF (10ºC)

¿Por qué?

Los mariscos desbullados 

(moluscos sin ambas conchas) se 

deben recibir a 45°F (7°C), o menos. 

Después, los mariscos se deben 

enfriar a 41°F (5°C), o menos, en 

cuatro horas. 



¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría estas almejas?
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Recibido congelado de acuerdo 

con las instrucciones del fabricante

¿Por qué?

Los productos en su concha (mariscos 

procesados no vivos con una o ambas 

conchas presentes) debe recibirse de 

acuerdo con las instrucciones del 

fabricante. 

A. Aceptar

B. Rechazar



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta leche?
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Temperatura interna de

45ºF (7ºC) 

¿Por qué? 

La leche se debe recibir a 45°F 

(7°C), o menos. Después, enfríe la 

leche a 41°F (5°C), o menos, en 

cuatro horas.

 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría estos huevos?

5-15

Temperatura del aire 

45ºF (7ºC)

¿Por qué? 

Los huevos en cascarón se deben 

recibir a una temperatura del aire de 

45°F (7°C), o más baja. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta pechuga de pollo?
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Se recibió a

120ºF (49ºC) 

¿Por qué?

Los alimentos TCS calientes se 

deben recibir a 135ºF (57ºC) o más. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría estos camarones congelados?
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¿Por qué?

Se deben rechazar los alimentos 

congelados que tengan cristales de 

hielo y líquidos congelados en el 

alimento y en el empaque. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta caja de vasos de un solo uso?
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¿Por qué? 

Se debe rechazar porque el 

empaque no está intacto y limpio. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta bolsa de harina?
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¿Por qué?

Se deben rechazar los artículos que 

tengan agujeros, rasgaduras o 

perforaciones en el empaque. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta lata de alimentos?
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¿Por qué?

Se deben rechazar las latas que 

tengan abolladuras severas en los 

extremos o golpes profundos. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta carne?

5-21

¿Por qué?

Todos los alimentos empacados en un 

ambiente con reducción de oxígeno se 

deben rechazar si el empaque está 

inflado o gotea. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta caja de pasta seca?
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¿Por qué?

Los cartones y los sellos deben 

estar intactos y no tener señales de 

haber sido adulterados. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría esta bolsa de harina?
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¿Por qué?

Rechace los artículos que tengan fugas, 

estén húmedos o tengan manchas de 

agua (lo que indica que el artículo estuvo 

mojado en algún momento).



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría este pan danés?
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¿Por qué?

¿Tenemos que preguntar? Rechace 

los artículos con señales de plagas 

o con daños causados por plagas.



¿Qué piensa usted?

Esta fecha es la última fecha recomendada en la cual el producto 
tiene una calidad óptima.

A. Fecha de uso o fecha de caducidad

B. Fecha de venta

C. Fecha de consumo preferente (Best-by date)

D. Fecha de código
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¿Qué piensa usted?

Esta fecha es la fecha en que se debe consumir el producto para 
aprovechar el máximo sabor y calidad.

A. Fecha de uso o fecha de caducidad

B. Fecha de venta

C. Fecha de consumo preferente (Best-by date)

D. Fecha de código
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¿Qué piensa usted?

Esta fecha le dice al establecimiento por cuánto tiempo puede 
exhibir el producto para la venta.

A. Fecha de uso o fecha de caducidad

B. Fecha de venta

C. Fecha de consumo preferente (Best-by date)

D. Fecha de código
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Documentos

Cómo manejar los documentos de los mariscos moluscos:

⚫ Guarde los mariscos en sus recipientes originales.

⚫ NO les quite las etiquetas de identificación hasta que se haya usado el último 

marisco de ese recipiente

⚫ Al sacar el ultimo marisco de ese recipiente:

o Anote la fecha en la etiqueta de identificación o en la factura/recibo 

o Guarde la etiqueta/factura en el archivo, en orden cronológico, durante 90 días a 

partir de esa fecha

Cómo almacenar los mariscos moluscos:

⚫ Guárdelos en los mismos recipientes en que se recibieron hasta venderlos o 

prepararlos

⚫ NO mezcle mariscos de un recipiente con los de otro recipiente, a menos que:

o Tengan el mismo número de certificación o fecha en que se cosecharon 

o Son de la misma área de cultivo
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Documentos de la recepción

Pescado que se comerá crudo o parcialmente cocinado:

⚫ Los documentos deben indicar que el pescado se congeló correctamente.

⚫ Mantenga estos documentos 90 días desde la fecha de la venta del 

pescado.

Pescado de criadero:

⚫ Los documentos deben indicar que el pescado cumple los estándares de 

la FDA.

⚫ Mantenga estos documentos 90 días desde la fecha de la venta del 

pescado.
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A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría este queso?

5-30

¿Por qué? 

Rechace los alimentos que tengan 

moho, a menos que sea una 

condición natural del producto, por 

ejemplo el queso de esta fotografía.



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría estas chuletas de cerdo?
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Pegajosas

¿Por qué?

Rechace la carne, el pescado y las 

aves que tengan una textura 

viscosa, pegajosa o seca. 



A. Aceptar

B. Rechazar

¿Qué piensa usted?

¿Aceptaría o rechazaría este atún fresco?
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Ligero olor a algas

¿Por qué? 

Un ligero olor a algas es algo normal 

para el pescado. Rechace los 

alimentos que tengan olor 

desagradable o anormal. 



Almacenamiento
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se deben etiquetar todos los alimentos que usamos en el 

establecimiento?
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¿Por qué? 

Se deben etiquetar todos los 

artículos que no estén en sus 

recipientes originales. 



Etiquetado

Las etiquetas de los alimentos que se empacan en el 
establecimiento para venderse al menudeo deben incluir:

⚫ El nombre común del alimento o una declaración que lo identifique con 

claridad

⚫ La cantidad del alimento

⚫ Si el artículo contiene dos ingredientes o más: una lista de ingredientes y 

subingredientes por peso, en orden descendente

⚫ La lista de saborizantes y colorantes artificiales que tiene el alimento, 

incluyendo conservantes químicos

⚫ El nombre y el lugar del negocio del fabricante, empacador o distribuidor

⚫ La fuente de cada sustancia alergénica importante que contiene el alimento
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Marcado de la fecha

Alimentos TCS listos para comer:

⚫ Se deben etiquetar si se van a mantener más de 

24 horas

o La etiqueta debe indicar cuándo vender, comer o 

tirar el alimento

⚫ Se pueden almacenar sólo por siete días si se 

mantienen a 41ºF (5ºC) o menos

o Después de esa fecha, se deben desechar
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¿Qué piensa usted?

¿Cuál es la fecha para tirar una ensalada de papas que se 
preparó el 1 de octubre?

A. 3 de octubre

B. 5 de octubre

C. 7 de octubre

D. 9 de octubre
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¿Qué piensa usted?

La ensalada de atún se preparó el 5 de julio y se usó atún que 
tenía una fecha de uso del 8 de julio. ¿Cuál es la fecha para 
desechar de la ensalada de atún?

A. 5 de julio

B. 8 de julio

C. 11 de julio
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¿Qué piensa usted?

El 5 de diciembre se prepara un platillo de jambalaya en el que 
se usan camarones con una fecha de uso del 8 de diciembre y 
salchicha con una fecha de uso del 10 de diciembre. ¿Cuál es la 
fecha para desechar este platillo?

A. 8 de diciembre

B. 10 de diciembre

C. 11 de diciembre
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenó correctamente este alimento?

5-40

¿Por qué? 

Almacene los alimentos TCS a una 

temperatura interna de 41°F (5°C) o 

menos, o 135°F (57°C) o más.

Temperatura interna: 

40ºF (4ºC)



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenaron correctamente los alimentos en este refrigerador?

5-41

¿Por qué? 

Las unidades de refrigeración deben 

tener por lo menos un dispositivo 

para medir la temperatura del aire y 

del dispositivo se debe poner en la 

parte más caliente de las unidades.

 



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenaron correctamente los alimentos en este refrigerador?
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¿Por qué?

No llene demasiado los 

refrigeradores y congeladores 

porque obstruirá la circulación del 

aire y la unidad trabajará más para 

mantenerse fría.



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenó correctamente este alimento?
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¿Por qué?

Ponga los productos con fecha de 

uso o de caducidad más cercana 

enfrente de los que tienen fechas 

posteriores. Y use primero los que 

están enfrente.El año es 2018



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenaron correctamente estos alimentos?
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¿Por qué? 

Almacene los alimentos lejos de las 

paredes y separados por lo menos seis 

pulgadas (15 centímetros) del piso. 



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenó correctamente este alimento?
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¿Por qué? 

Almacene los alimentos en recipientes 

diseñados para este propósito. 

NUNCA ponga alimentos en recipientes 

vacíos de productos químicos. Y nunca 

ponga alimentos, equipo, utensilios, 

mantelería o artículos de un solo uso en 

recipientes químicos vacíos. 



Limpieza

Siga estas pautas:

⚫ Limpie los carritos, diablitos, transportadores y las bandejas con frecuencia

⚫ Almacene los alimentos en recipientes limpios y sanitizados

⚫ Almacene la ropa sucia lejos de los alimentos

o Recipientes limpios no absorbentes

o Bolsas lavables para ropa sucia
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenó correctamente este alimento?
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¿Por qué? 

La carne cruda está almacenada arriba 

de alimentos listos para comer. 

Almacene los alimentos listos para 

comer arriba de la carne, las aves y los 

mariscos crudos. 



Orden del almacenamiento

Prevención de la contaminación cruzada:

⚫ Almacene los alimentos en el orden siguiente 

de arriba hacia abajo:

A. Alimentos listos para comer

B. Mariscos

C. Cortes enteros de res y cerdo

D. Carne molida y pescado molido

E. Aves enteras y molidas

⚫ Este orden de almacenamiento se basa en la 

temperatura interna mínima de cocción de 

cada alimento
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E



Lugar del almacenamiento

Los alimentos se deben almacenar en un lugar limpio y seco lejos 
del polvo y de otros contaminantes.

⚫ Para prevenir la contaminación, NUNCA almacene alimentos en estas 

áreas:

o Armarios o vestidores

o Baños o áreas para basura

o Cuartos de máquinas

o Debajo de cañerías expuestas o de tuberías que goteen

o Debajo de escaleras
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Alimentos dañados, echados a perder o almacenados 
incorrectamente

Deseche los alimentos que ya no son 
seguros

⚫ Alimentos a los que les falta la fecha

⚫ Alimentos que han caducado

⚫ Alimentos que han excedido los requerimientos 

de tiempo y temperatura

Si va a regresar un producto

⚫ Almacene el alimento lejos de otros alimentos 

y del equipo

⚫ Etiquete el alimento para que los 

manipuladores de alimentos no lo usen
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DVD

6-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional

6-3

Otras cosas que debe 
saber...



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se está preparando correctamente este alimento?

6-4

¿Por qué?

Saque del refrigerador sólo la 

cantidad de alimentos que pueda 

preparar en un período corto. 

 



Aditivos

Aditivos para alimentos o aditivos de color:

⚫ Use sólo los aditivos aprobados por la autoridad reguladora local

⚫ NUNCA use más aditivos que los permitidos por la ley

⚫ NUNCA use aditivos para alterar la apariencia de los alimentos

⚫ NO venda frutas y verduras que hayan recibido tratamiento con sulfitos 

antes de llegar al establecimiento

⚫ NUNCA agregue sulfitos a las frutas y verduras que se comerán crudas
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Presentación de los alimentos con honestidad

NO use nada de lo siguiente para dar una apariencia falsa de los 

alimentos: 

⚫ Aditivos para alimentos o aditivos de color

⚫ Envolturas de color

⚫ Luces

Los alimentos que no se presenten honestamente, se deben tirar.
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Medidas correctivas

Los alimentos se deben tirar en las siguientes situaciones:

⚫ Cuando los manejan empleados que han sido restringidos o excluidos del 

establecimiento debido a una enfermedad

⚫ Cuando fueron contaminados por manos o fluidos corporales

⚫ Cuando ya no cumplen los requerimientos de tiempo y temperatura 

diseñados para mantener seguros los alimentos
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se está descongelando correctamente este pescado 

empacado al vacío?
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¿Por qué?

El pescado que debe mantenerse 

congelado hasta que se vaya a 

utilizar, se debe sacar del empaque 

antes de descongelarlo. 
El pescado no se sacó del 

empaque y se descongeló en 

un refrigerador



Preparación de alimentos específicos

Si empaca pescado usando el método de 
reducción de oxigeno, el pescado debe:

⚫ Mantenerse congelado antes, después y 

durante el empaque

⚫ Incluir una etiqueta que indique que el pescado 

debe mantenerse congelado hasta el momento 

de usarse
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Preparación de frutas y verduras

⚫ Las frutas y verduras pueden recibir 

tratamiento para controlar los patógenos

o Con químicos o con agua que contiene ozono

o Consulte a la autoridad reguladora local

⚫ Al remojar o almacenar frutas y verduras en 

agua estática o en agua con hielo, NO mezcle:

o Diferentes productos

o Diferentes tandas del mismo producto
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Necesita refrigerarse este alimento para mantenerlo seguro?
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¿Por qué?

Refrigere y mantenga los tomates 

rebanados a 41°F (5°C) o menos.



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Necesita refrigerarse este alimento para mantenerlo seguro?
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¿Por qué?

Refrigere y mantenga los melones 

cortados a 41°F (5°C) o menos. 



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Necesita refrigerarse este alimento para mantenerlo seguro?
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¿Por qué?

Refrigere y mantenga las 

verduras de hoja cortadas a 

41°F (5°C) o menos. 



Hielo

⚫ NUNCA:

o Nunca use como ingrediente el hielo que se 

haya usado para enfriar alimentos

o Guarde ni transporte hielo en recipientes que 

hayan contenido carne, aves o mariscos crudos, 

o productos químicos

o Toque el hielo con las manos ni use vasos de 

vidrio para sacar hielo

⚫ SIEMPRE: 

o Guarde los cucharones para hielo fuera de la 

máquina de hielo, en un lugar limpio y protegido
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Prácticas de preparación que tienen requerimientos 
especiales

Necesita un permiso para preparar 
alimentos de estas maneras:

⚫ Empacar jugo fresco en el establecimiento 

para venderlo después, a menos que el jugo 

tenga una etiqueta de advertencia

⚫ Ahumar los alimentos para preservarlos, pero 

no para mejorar el sabor

⚫ Usar aditivos para alimentos o componentes 

para preservar o alterar los alimentos para que 

no necesiten control de tiempo y temperatura 

para su seguridad

⚫ Curar alimentos
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Prácticas de preparación que tienen requerimientos 
especiales

Necesita un permiso para preparar 
alimentos en estas maneras: 

⚫ Procesar animales con métodos privados para 

uso personal (por ejemplo, aderezar la carne 

de venado)

⚫ Empacar alimentos usando un método de 

empaque con reducción de oxígeno (ROP)

⚫ Germinar semillas o brotes vegetales

⚫ Ofrecer mariscos vivos tomados de un tanque 

de exhibición
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Se podría requerir un plan HACCP al momento de solicitar un 
permiso

⚫ El plan debe tener en cuenta los riesgos a la seguridad alimentaria.

⚫ El establecimiento debe cumplir con el plan y con los procedimientos.

⚫ Se deben mantener todos los documentos relacionados y entregarlos si se 

los piden

6-17

Prácticas de preparación que tienen requerimientos 
especiales



Los registros deben mostrar que usted regularmente:

⚫ Cuenta con procedimientos para monitorear los Puntos críticos de control.

⚫ Está monitoreando los Puntos críticos de control.

⚫ Está tomando las medidas necesarias para corregir los problemas en caso 

de que falle un Punto criticó de control.

⚫ Está verificando la efectividad de los procedimientos o el proceso.
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Prácticas de preparación que tienen requerimientos 
especiales



Requerimientos de cocción para alimentos específicos

Temperatura interna mínima de cocción:

165˚F (74˚C) por <1 segundo (instantáneo)

⚫ Aves, enteras o molidas, incluyendo pollo, 

pavo o pato

⚫ Relleno hecho con pescado, carne o aves

⚫ Carne, mariscos, aves y pasta rellenos

⚫ Platillos que incluyen alimentos TCS cocinados 

(los ingredientes crudos deben cocinarse a las 

temperaturas internas mínimas requeridas)
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Requerimientos de cocción para alimentos específicos

Temperatura interna mínima de cocción:

155˚F (68˚C) por 17 segundos

⚫ Carnes que no están intactas, inclusive:

o Carne molida, que incluye, entre otras, carne de 

res y cerdo

o Carne ablandada mecánicamente con agujas o 

navajas o inyectada con salmuera o sabores (por 

ejemplo, jamón con salmuera y asados inyectados 

con sabores)

o Carne empacada al vacío con marinados u otras 

soluciones

o Carne cortada en cubos o machacada

o Carne molida de animales de caza cridados e 

inspeccionados comercialmente

o Mariscos molidos, ya sea en trozos o 

desmenuzados
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Requerimientos de cocción para alimentos específicos

Temperatura interna mínima de cocción:

155˚F (68˚C) por 17 segundos

⚫ Aves rátidas, incluyendo avestruz y emú

⚫ Huevos en cascarón que se mantendrán 

calientes para servirse
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Requerimientos de cocción para alimentos específicos

Temperatura interna mínima de cocción:

145˚F (63˚C) por 15 segundos

⚫ Mariscos, incluyendo pescado, moluscos y 

crustáceos

⚫ Steaks/chuletas de puerco, res, cordero y 

ternera

⚫ Animales de caza criados comercialmente

⚫ Huevos en cascarón que se servirán de 

inmediato
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Requerimientos de cocción para alimentos específicos

Temperaturas de cocción alternativas 
para asados:

⚫ 130ºF (54ºC) 112 minutos

⚫ 131ºF (55ºC) 89 minutos

⚫ 133ºF (56ºC) 56 minutos

⚫ 135ºF (57ºC) 36 minutos

⚫ 136ºF (58ºC) 28 minutos

⚫ 138ºF (59ºC) 18 minutos

⚫ 140ºF (60ºC) 12 minutos

⚫ 142ºF (61ºC) 8 minutos

⚫ 144ºF (62ºC) 5 minutos
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Requerimientos de cocción para alimentos específicos

Temperatura interna mínima de cocción:

135ºF (57ºC) (no hay tiempo mínimo)

⚫ Alimentos de plantas, incluyendo frutas, 

verduras, granos (como arroz y pasta) y 

leguminosas (como frijoles y frijoles refritos) 

que se mantendrán calientes para servirlos.
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Cocción parcial durante la preparación

Si va a cocinar parcialmente carne, mariscos, 
aves o huevos, o platillos que contengan estos 
productos:

⚫ NUNCA cocine los alimentos más de 60 minutos 

durante la cocción inicial

⚫ Enfríe los alimentos inmediatamente después de la 

cocción inicial

⚫ Congele o refrigere los alimentos después de enfriarlos

o Manténgalos alejados de los alimentos listos para comer 

refrigerados

⚫ Caliente los alimentos a la temperatura interna mínima 

requerida antes de venderlos o servirlos

⚫ Enfríe los alimentos si no se van a servir 

inmediatamente o si se van a mantener para servirlos
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Instrucciones de cocción del fabricante

Si los alimentos envasados/empaquetados contienen 
instrucciones del fabricante para cocinar:

⚫ Estas instrucciones deben seguirse antes de usar el producto

⚫ Esto es especialmente importante antes de agregarlos a los 

alimentos listos para consumir (RTE)

⚫ Las verduras congeladas son un ejemplo

o Con frecuencia contienen instrucciones de cocción del fabricante

o A menudo están destinadas a ser usadas solo después de 

cocinarse

o Si la verdura se usó para hacer un alimento listo para consumir 

(RTE), como una ensalada, y no se cocinó, los patógenos en la 

verdura podrían multiplicarse y causar enfermedades 

transmitidas por  alimentos
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Advertencias para los consumidores

Si su menú incluye alimentos TCS crudos o 
poco cocinados, usted debe:

⚫ Indicarlo en el menú, junto a estos artículos

o Poner un asterisco junto al artículo

o Poner un pie de página en el menú que indique que 

el artículo está crudo o poco cocinado o que 

contiene ingredientes crudos o poco cocinados

⚫ Informar a los clientes que ordenan estos 

alimentos que hay un mayor peligro de 

enfermedades transmitidas por alimentos

o Ponga un aviso en el menú

o Dé esta información en folletos, carteles en las 

mesas o letreros
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Declaración

Recordatorio



Menús para niños

La FDA aconseja que no se ofrezcan estos 
artículos en el menú de niños si están 
crudos o poco cocinados:

⚫ Carne

⚫ Aves

⚫ Mariscos

⚫ Huevos
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Establecimientos que sirven principalmente a poblaciones 
de alto riesgo

NUNCA sirva:

⚫ Brotes vegetales crudos

⚫ Carne, mariscos o huevos crudos o poco 

cocinados

o Huevos estrellados poco cocinados

o Ostiones en su concha crudos

o Hamburguesas poco cocinadas

⚫ Jugo o leche sin pasteurizar

⚫ Alimentos envasados/empaquetados, como 

verduras congeladas, que no se han cocinado 

de acuerdo con las instrucciones del fabricante
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¿Qué piensa usted?

6-30

¿Cuál alimento se enfriará más rápido?

El acero inoxidable transfiere el calor de los alimentos más rápido 

que el plástico.

Puré de papa Frijoles refritos

A. B. 



¿Qué piensa usted?

A. 

6-31

B. 

El caldo de pollo es menos denso. Mientras más denso sea un 

alimento, más lentamente se enfriará. 

Caldo de pollo Frijoles refritos

¿Cuál alimento se enfriará más rápido?



Métodos para enfriar alimentos

Al enfriar los alimentos de TCS, es fundamental 
asegurarse de que los manipuladores de 
alimentos:

⚫ Usen el método correcto para enfriar alimentos

⚫ Enfríen los alimentos rápidamente

⚫ Monitoreen regular de las temperaturas durante el 

enfriamiento

Los alimentos se pueden enfriar agregando 
hielo o agua fría como ingrediente.

⚫ Se puede usar para enfriar sopas o guisados

⚫ La receta se prepara con menos agua de la 

requerida

⚫ Después de cocinar el producto se añade agua fría o 

hielo para enfriarlo y completar la receta
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Cómo almacenar los alimentos para enfriarlos más

Al almacenar los alimentos para enfriarlos más:

⚫ Ponga una tapa suelta a los recipientes con 

alimentos antes de almacenarlos

⚫ Los alimentos se pueden dejar descubiertos si se 

protegen contra la contaminación

o Almacenar recipientes descubiertos sobre otros 

alimentos, sobre todo mariscos, carne y aves crudos, 

ayudará a prevenir la contaminación cruzada



A. 145ºF (63ºC)

B. 165ºF (74ºC)

¿Qué piensa usted?

¿A qué temperatura se debe recalentar un sándwich de carne de res 

que se servirá de inmediato?
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¿Por qué? 

Los alimentos que se servirán de 

inmediato se pueden recalentar a 

cualquier temperatura.

C. A cualquier temperatura
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Cómo recalentar alimentos

Alimentos listos para comer empacados y 
procesados comercialmente:

⚫ Recaliente a una temperatura interna de, por lo 

menos, 135ºF (57ºC)

⚫ Esto incluye los palitos de queso y los 

vegetales fritos





DVD

7-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional

7-3

Otras cosas que debe 
saber...



¿Qué piensa usted?

7-4

¿Por qué? 

El medidor de temperatura no mide 

la temperatura interna de los 

alimentos.

¿El medidor de temperatura de una unidad de mantenimiento se 
puede usar para medir la temperatura de los alimentos dentro 
de la unidad?

A. Sí

B. No



¿Qué piensa usted?

¿Puede usarse una unidad de mantenimiento caliente para 
recalentar alimentos?

A. Sí

B. No

7-5

¿Por qué? 

La mayoría de las unidades de 

mantenimiento caliente no logrará 

que los alimentos pasen por la zona 

de temperatura de peligro con la 

rapidez necesaria. Recaliente los 

alimentos correctamente y páselos a 

la unidad de mantenimiento caliente.



Mantenimiento de alimentos sin control de temperatura

Los alimentos TCS fríos listos para comer se 
pueden mantener sin control de temperatura 
hasta por seis horas si:

⚫ Se mantienen a 41ºF (5ºC), o menos, antes de 

sacarlos del refrigerador.

⚫ No superan los 70ºF (21ºC) durante el servicio.

o Tire los alimentos que sobrepasen esta temperatura

⚫ Tienen una etiqueta que especifique:

o La hora en que se sacaron del refrigerador

o La hora en que se deben tirar

⚫ Se venden, sirven o tiran en menos de seis horas.
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Mantenimiento de alimentos sin control de temperatura

Alternativas para mantener los alimentos TCS fríos listos 
para comer sin control de temperatura:

⚫ Si se tiran en menos de cuatro horas, se puede permitir que el 
alimento alcance cualquier temperatura

o Los alimentos se deben mantener a 41°F (5°C), o menos, antes de 
sacarlos del control de temperatura

o El tiempo para tirar el alimento debe ser de cuatro horas desde el 
momento en que se sacó del control de temperatura

o El alimento debe venderse servirse o tirarse dentro de las cuatro 
horas
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Mantenimiento de alimentos sin control de temperatura

Las frutas y verduras que se convierten en alimentos TCS
cuando se cortan, pican o rebanan, y los alimentos en 
empaques o recipientes cerrados herméticamente que se 
convierten en TCS cuando se abren:

⚫ Pueden tener una temperatura inicial de 70F (21C) o más baja

o Deben tirarse en un plazo de cuatro horas

o No pueden exceder los 70F (21C) en el período de cuatro horas 

o Deben etiquetarse con un tiempo para tirarse de cuatro horas desde 
el momento en que el producto se convirtió en alimento TCS
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Mantenimiento de alimentos sin control de temperatura

Los alimentos TCS calientes listos para 
comer se pueden mantener sin control de 
temperatura hasta por 4 horas si:

⚫ Se mantuvieron a 135ºF (57ºC) o más antes de 

sacarlos del control de temperatura.

⚫ Tienen una etiqueta que especifica cuándo se 

deben tirar.

⚫ Se venden, sirven o tiran en menos de 4 horas.
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Mantenimiento de alimentos sin control de temperatura

Para obtener la aprobación de la autoridad 
reguladora: 

⚫ Prepare procedimientos escritos

⚫ Obtenga la aprobación escrita con anticipación

⚫ Mantenga los procedimientos

⚫ Asegúrese de que estén disponibles



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Están manipulando este alimento con seguridad?
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¿Por qué?

Los manipuladores de alimentos 

deben usar guantes de un solo uso 

al tocar alimentos listos para comer, 

como esta guarnición.



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Están manipulando estos alimentos con seguridad?
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¿Por qué?

Los utensilios de servicio se deben 

colocar con el mango extendido 

encima del borde del recipiente.



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Están manipulando este alimento con seguridad?
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¿Por qué?

Los utensilios para servir alimentos 

TCS se deben poner en el alimento. 

Si son alimentos que no requieren 

control de tiempo y temperatura, los 

utensilios se pueden poner en una 

superficie limpia y sanitizada, como 

este plato. 



7-14

Pautas para los empleados de la cocina

Las cucharas y cucharones que se usan para servir alimentos, 
como helado o puré de papa, pueden ponerse: 

⚫ Bajo un chorro de agua

⚫ En un recipiente de agua a una temperatura de 135ºF (57ºC) o más alta
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Rellenar recipientes para llevar

Los recipientes de comida para llevar que traen los clientes se 
pueden volver a utilizar si cumplen con estas condiciones: 

⚫ Están diseñados para ser reutilizados

⚫ Fueron entregados al cliente por el establecimiento

⚫ Se limpiaron y sanitizaron correctamente
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Rellenar recipientes para llevar

Los recipientes de bebidas para llevar que traen los clientes se 
pueden rellenar si: 

⚫ La bebida no es un alimento TCS

⚫ El recipiente se va a rellenar para el mismo cliente

⚫ El recipiente puede limpiarse tanto en el hogar como el establecimiento

⚫ El recipiente se enjuagará con agua potable caliente bajo presión antes 

de rellenarlo

⚫ El personal o el cliente rellenarán el recipiente utilizando un proceso que 

prevenga la contaminación



Cómo poner los cubiertos

Si pone los cubiertos en las mesas por 
anticipado: 

⚫ Prevenga que se contaminen; por ejemplo 
envuelva o cubra los objetos

Los cubiertos que están en las mesas no 
necesitan envolverse o cubrirse si los 
cubiertos extra: 

⚫ Se retiran cuando los clientes se sientan a la 

mesa

⚫ Se limpian y sanitizan cuando los clientes se van
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Volver a servir alimentos

NUNCA vuelva a servir:

⚫ A un cliente los alimentos que regresó otro cliente

⚫ Condimentos abiertos

⚫ Pan que no se comieron

⚫ Guarniciones en platos

En general, sólo se pueden servir otra vez los 
alimentos preempacados en buenas condiciones 
que no se hayan abierto:

⚫ Paquetes de condimentos

⚫ Galletas saladas o palitos de pan empacados

7-18



Áreas de autoservicio

Para prevenir la contaminación:

⚫ Ponga los alimentos en vitrinas

⚫ Empaque los alimentos para evitar la contaminación

⚫ Abastezca los alimentos con los utensilios correctos

⚫ Nunca use hielo como ingrediente, si ya se usó para 

mantener fríos los alimentos y las bebidas

No ofrezca carne, aves o mariscos crudos a menos 
de que:

⚫ Sea sushi o mariscos crudos

⚫ Las porciones se cocinarán inmediatamente en el 

establecimiento, (por ej. Barbacoa estilo mongol)

⚫ Sea langosta en su caparazón o camarones con 

cáscara, congelados y crudos
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Cómo poner etiquetas a los alimentos a granel en áreas 
de autoservicio

Al poner etiquetas a los alimentos a granel en las áreas de 

autoservicio:

⚫ Asegúrese de que la etiqueta esté a la vista del cliente

⚫ Incluya la etiqueta que el fabricante o la planta procesadora proveyó 

con los alimentos

o Como alternativa, ponga esta información en una tarjeta, un anuncio u 

otro elemento
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Cómo poner etiquetas a los alimentos a granel en áreas 
de autoservicio

No se necesitan etiquetas en los alimentos a granel sin empaque, 
como los productos de panadería y las porciones de alimentos sin 
empacar, si:

⚫ El producto no hace ninguna afirmación en relación con el contenido de 

nutrientes ni con la salud

⚫ No hay leyes que requieran etiquetas

⚫ Los alimentos se fabrican o se preparan en el establecimiento

⚫ Los alimentos se fabrican o se preparan en otra planta procesadora o 

establecimiento de alimentos regulados propiedad de la misma persona
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se va a entregar con seguridad este alimento?

7-22

¿Por qué?

Los alimentos se deben entregar en 

recipientes con aislante, apropiados 

para alimentos y diseñados para que los 

alimentos no se mezclen, no goteen ni 

se derramen.



Servicio fuera del establecimiento

Cuando entregue alimentos fuera del 
establecimiento: 

⚫ Ponga etiquetas a los alimentos con la hora y la 

fecha de uso y las instrucciones para recalentarlos 

y servirlos

⚫ Limpie regularmente el interior de los vehículos de 

entrega

⚫ Revise las temperaturas internas de los alimentos
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Servicio fuera del establecimiento

Cuando entregue alimentos fuera del 
establecimiento: 

⚫ Asegúrese de que el lugar donde se vayan a 

servir los alimentos tenga los servicios públicos 

correctos

o Agua segura para cocinar y lavar platos y 

lavarse las manos

o Botes de basura lejos de las áreas de 

preparación, almacenamiento y servicio de 

alimentos

⚫ Almacene la carne, las aves y los mariscos 

crudos separados de los alimentos listos para 

comer
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Máquinas expendedoras

Para mantener la seguridad de los alimentos en 
máquinas expendedoras:

⚫ Revise la fecha de caducidad de los productos a diario

o Debe tirar los alimentos refrigerados preparados en el 

establecimiento que no se hayan vendido en siete días

⚫ Mantenga a la temperatura correcta los alimentos TCS 

(alimentos que necesitan control de tiempo y 

temperatura para su seguridad)

⚫ Sirva en sus recipientes originales los alimentos TCS

⚫ Antes de ponerlas en las máquinas, lave y envuelva 

las frutas frescas con cáscaras que se pueden comer
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Actividad

¿Cuáles fueron mis 
errores?
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8-2

Sistemas de administración de seguridad de los alimentos

Sistema de administración de seguridad de los alimentos:

⚫ Un grupo de procedimientos y prácticas que tienen el propósito de 

prevenir enfermedades transmitidas por alimentos

⚫ Controla activamente los riesgos y los peligros que hay en el camino de 

los alimentos



Programas de seguridad de los alimentos

Programa de higiene personal Programa de entrenamiento sobre 

seguridad de los alimentos

Programas de certeza de 
calidad y de control de 

calidad

Programa de 
especificaciones y selección 

de proveedores
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Estos puntos son la base de un sistema de administración de 

seguridad de los alimentos:



Programas de seguridad de los alimentos

Procedimientos estándar de 
operación (SOPs)

Programa de limpieza y 
sanitización

Programa de control de 
plagas

Programa de diseño del 
establecimiento y mantenimiento 

del equipo

Estos puntos son la base de un sistema de administración de 

seguridad de los alimentos:
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

Un cocinero olvidó lavar su uniforme antes de ir al trabajo. ¿Podría 

esto causar una enfermedad transmitida por alimentos?
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¿Por qué?

Este empleado tiene malos hábitos de 

higiene personal. Es un riesgo común 

que podría causar enfermedades 

transmitidas por alimentos. 



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

Una pechuga de pollo se cocinó a 165ºF (74ºC). ¿Podría esto causar 

una enfermedad transmitida por alimentos?
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¿Por qué?

No cocinar correctamente los 

alimentos es un riesgo que podría 

causar enfermedades transmitidas 

por alimentos. Pero este pollo se 

cocinó a la temperatura correcta. 



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

Un cocinero tomó arroz de una unidad de mantenimiento y lo 

sirvió a 120ºF (49ºC). ¿Podría esto causar una enfermedad 

transmitida por alimentos?
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¿Por qué?

El arroz se debe mantener a 135ºF 

(57ºC) o más. Mantener los 

alimentos a temperaturas 

incorrectas es un riesgo que podría 

causar enfermedades transmitidas 

por alimentos.



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

Un gerente compró steaks congelados a alguien que vende carne 

desde su casa. ¿Podría esto causar una enfermedad transmitida 

por alimentos?
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¿Por qué?

Los steaks no provienen de un 

proveedor aprobado. Comprar 

alimentos a proveedores con seguridad 

deficiente es un riesgo que podría 

causar enfermedades transmitidas por 

alimentos.



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

Una tabla de cortar se usó para preparar pescado y después 

ensalada de frutas. ¿Podría esto causar una enfermedad transmitida 

por alimentos?
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¿Por qué?

La tabla de cortar se podría haber 

contaminado con patógenos del 

pescado. Usar equipo contaminado es un 

riesgo que podría causar enfermedades 

transmitidas por alimentos.



Control activo de los gerentes

Se enfoca en controlar los cinco factores de riesgo más comunes 
que podrían causar enfermedades transmitidas por alimentos: 

1. Comprar alimentos a proveedores con seguridad deficiente

2. No cocinar correctamente los alimentos

3. Mantener los alimentos a temperaturas incorrectas

4. Usar equipo contaminado

5. Practicar malos hábitos de higiene personal
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Control activo de los gerentes

Hay muchas maneras de lograr el control activo de los gerentes: 

⚫ Programas de entrenamiento

⚫ Supervisión de los gerentes

⚫ Incorporación de procedimientos estándar de operación (SOPs)

⚫ HACCP
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Control activo de los gerentes

Para mantener seguros los alimentos: 

⚫ Practique el control activo a través de todo el trayecto de los alimentos

⚫ Anticipe los posibles factores de riesgo de enfermedades transmitidas por 

alimentos, y luego contrólelos o elimínelos

⚫ Aplique lo que ha aprendido en ServSafe

⚫ Monitoree el trayecto de los alimentos

⚫ Dé a sus empleados las herramientas apropiadas para mantener seguros 

los alimentos (por ejemplo, procedimientos y entrenamiento)
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Cómo implementar el control activo de los gerentes

Para implementar el control activo de los gerentes: 

1. Identificación de riesgos

2. Monitoreo

3. Acción correctiva

4. Supervisión de los gerentes

5. Entrenamiento

6. Reevaluación
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Control activo de los gerentes

1. Identificación de riesgos: 

⚫ Encontrar y documentar riesgos potenciales de enfermedades transmitidas 

por alimentos en el establecimiento

⚫ Identificar los riesgos que pueden controlarse o eliminarse

2. Monitoreo: 

⚫ Los alimentos serán seguros si los gerentes monitorean las actividades 

críticas

⚫ Identifique cuándo los empleados deben monitorear los requerimientos de 

seguridad de los alimentos

o Cuándo tomar las temperaturas

o Con qué frecuencia se debe probar la concentración de los sanitizantes
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Control activo de los gerentes

3. Acción correctiva: 

⚫ Siga los pasos adecuados para corregir los procedimientos o 

comportamientos inapropiados

o Si el nivel del sanitizante es muy bajo, aumente el nivel de concentración

4. Supervisión de los gerentes: 

⚫ Verifique que se sigan todas las normas, procedimientos y acciones 

correctivas
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Control activo de los gerentes

5. Entrenamiento: 

⚫ Asegúrese de que todos sus empleados sean entrenados para seguir los 

procedimientos y que se les vuelva a entrenar si es necesario

6. Reevaluación: 

⚫ De manera periódica, evalúe el sistema para verificar que funcione de 

manera correcta y efectiva

8-16



Las intervenciones sobre salud pública de la FDA

La FDA da recomendaciones para 
controlar los factores de riesgo comunes 
que podrían causar enfermedades 
transmitidas por alimentos: 

⚫ Demostración de conocimientos

⚫ Controles de la salud de los empleados

⚫ Control de las manos como vehículo de 

contaminación

⚫ Parámetros de tiempo y temperatura para 

controlar patógenos

⚫ Advertencias para los consumidores
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HACCP

El método HACCP:

⚫ HACCP se basa en la identificación de peligros biológicos, químicos o 

físicos importantes en puntos específicos del trayecto de un producto

⚫ Después de identificar los peligros, éstos se pueden prevenir, eliminar o 

reducir a niveles seguros
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HACCP

Para ser efectivo, un sistema HACCP debe estar basado en un plan 
escrito:

⚫ Debe ser específico para cada establecimiento, para su menú, clientes, 

equipo, procesos y operaciones

⚫ Un plan que funciona para un establecimiento quizá no funcione para otro
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DVD

9-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional

9-3

Otras cosas que debe 
saber...



¿Qué piensa usted?

¿Debe consultar con su autoridad reguladora local antes de 
hacer cambios a sus instalaciones o su equipo? 

A. Sí

B. No
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Requerimientos para el interior de un establecimiento 
seguro

Pisos, paredes y techos:

⚫ Se debe dar mantenimiento constante

o Reemplace los paneles del techo que falten o 

estén rotos

o Reemplace los mosaicos del piso que falten o 

estén rotos

o Repare los agujeros de las paredes

⚫ Las molduras deben estar pegadas firmemente 

a la pared

⚫ Si los pisos tienen agua estancada cuando se 

lavan con manguera o rociadores, elimine el 

agua lo antes posible.
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A. Que es segura para usarla con alimentos.

B. Que fue aprobada por la FDA.

¿Qué piensa usted?

Usted ve este logo en una máquina. ¿Qué significa?
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Selección de equipo

El equipo que se usa para alimentos debe ser: 

⚫ Liso

⚫ Fácil de limpiar

⚫ Duradero

⚫ Resistente a daños

9-7



Algunas organizaciones:

⚫ Desarrollan estándares para el diseño 

higiénico y la construcción de equipos

⚫ Certifican el equipo que cumple con estos 

estándares

⚫ Deben estar acreditadas por ANAB

Otras organizaciones:

⚫ Clasifican los equipos que cumplen con los 

estándares desarrollados por otros

⚫ Deben estar acreditadas por ANAB
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Selección de equipo



Al momento de comprar equipo debe buscar:

⚫ Que tenga la marca NSF

⚫ Que tenga la marca clasificada UL EPH

⚫ Que tenga la marca de certificación ETL
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Selección de equipo



Instalación y mantenimiento del equipo

Al instalar el equipo:

⚫ Siga las recomendaciones del fabricante

⚫ Pregunte a su autoridad reguladora los 

requerimientos

Después de instalar el equipo:

⚫ Debe recibir mantenimiento con frecuencia

⚫ Sólo personal calificado debe darle 

mantenimiento

⚫ Haga una programación de mantenimiento con 

el proveedor o el fabricante

⚫ Revise el equipo con frecuencia para 

asegurarse de que funcione correctamente

9-10



Máquinas lavaplatos

Las máquinas lavaplatos se deben 
instalar:

⚫ De manera que sean fáciles de alcanzar y que 

estén en un lugar conveniente

⚫ De manera que se evite contaminar los 

utensilios, el equipo y las superficies que 

tienen contacto con alimentos

⚫ Siguiendo las instrucciones del fabricante

9-11



Máquinas lavaplatos

Al seleccionar máquinas lavaplatos, 
asegúrese de que: 

⚫ Los detergentes y los sanitizantes usados sean 

aprobados por la autoridad reguladora local

⚫ Puedan medir la presión y la temperatura del 

agua y la concentración de los químicos 

usados para limpiar y sanitizar

⚫ En la máquina se pongan la información sobre 

las regulaciones correctas
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se está usando correctamente esta estación para lavarse 

las manos?
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¿Por qué?

Las estaciones para lavarse las manos 

deben estar disponibles siempre. No las 

deben bloquear.



A. Sí

B. No
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¿Por qué?

Los lavabos para las manos se deben 

usar sólo para lavarse las manos y para 

ningún otro propósito, por ejemplo 

lavar los platos.

¿Qué piensa usted?

¿Se está usando correctamente esta estación para lavarse 

las manos?



A. Sí

B. No

9-15

¿Por qué?

Los lavabos para las manos deben 

tener barreras o espacio adecuados 

para que el agua no salpique los 

alimentos ni las superficies que tienen 

contacto ello.

¿Qué piensa usted?

¿Se está usando correctamente esta estación para lavarse 

las manos?



A. Sí

B. No
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¿Por qué?

Falta un bote de basura y un letrero 

que indique a los empleados que 

deben lavarse las manos antes de 

regresar a trabajar.

¿Qué piensa usted?

¿Se está usando correctamente esta estación para lavarse 

las manos?



Estaciones para lavarse las manos

Las estaciones para lavarse las manos deben 
tener:

⚫ Agua corriente a una temperatura de al menos 

85ºF (29ºC)

o El agua debe ser potable (que se pueda tomar)

o Suministrada a través de una válvula mezcladora o 

grifo combinado

⚫ Jabón líquido, en barra o en polvo

⚫ Formas de secarse las manos

o Toallas de papel desechables o un sistema de toalla 

continua

o Un secador de manos de aire caliente o de aire a 

temperatura ambiente expulsado a alta velocidad

⚫ Bote de basura

⚫ Letreros
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Áreas de descanso

Las áreas de descanso deben ubicarse 
cuidadosamente para proteger lo siguiente de la 
contaminación:

⚫ Alimentos

⚫ Equipo

⚫ Mantelería

⚫ Artículos de un solo uso
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Servicios públicos y sistemas del edificio

Servicios públicos:

⚫ Agua, electricidad, gas, drenaje y desecho de basura

Requerimientos para los servicios públicos:

⚫ Deben poder satisfacer las necesidades del establecimiento

⚫ Los servicios públicos y los sistemas deben funcionar correctamente para 

reducir el peligro de contaminación.
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¿Qué piensa usted?

¿Es aceptable que usted mismo instale la plomería? 

A. Sí

B. No

9-20

¿Por qué?

Si la plomería no se instala o mantiene 

correctamente, podría causar que el 

agua potable y el agua insegura se 

mezclen. En su establecimiento sólo 

los plomeros certificados deben 

trabajar en la plomería.



Agua y plomería

Agua potable:

⚫ Agua que se puede beber

⚫ Sólo se puede usar agua potable para la preparación de alimentos y para 

las superficies
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Agua y plomería

Reflujo:

⚫ El flujo inverso de contaminantes, mediante una 

conexión cruzada, en un sistema de agua potable

El reflujo puede ser el resultado de:

⚫ La presión que empuja los contaminantes hacia el 

suministro de agua

⚫ El alto consumo de agua en un área del 

establecimiento crea un vacío en el sistema de 

plomería que aspira contaminantes hacia el 

suministro de agua (retrosifonaje)

9-22



¿Qué piensa usted?

¿Cuál es la mejor manera de prevenir el reflujo? 

A. Instalar una válvula rompevacío

B. Instalar preventor de reflujo para zonas de presión reducida

C. Evitar la creación de una conexión cruzada
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Prevención del reflujo

Dispositivos mecánicos que previenen el reflujo: 

⚫ Válvula rompevacío

⚫ Válvula de retención doble

⚫ Preventor de reflujo para zonas de presión reducida (RPZ)

Los dispositivos de prevención de reflujo se deben revisar 
con frecuencia para ver si funcionan correctamente: 

⚫ Lo debe hacer un técnico entrenado y certificado

o El trabajo se debe documentar

⚫ Se deben seguir los requerimientos locales y las recomendaciones 

del fabricante
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Iluminación

Monitoree la iluminación de las 
instalaciones:

⚫ Reemplace las lámparas que se quemen

⚫ Asegúrese de que las lámparas sean del 

tamaño correcto
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Hay acumulación de grasa y condensación en las paredes y los 
techos. ¿Cuál es el problema? 

¿Qué piensa usted?

A. Los empleados no han limpiado adecuadamente

B. El sistema de ventilación no funciona correctamente

C. La parrilla no opera a una temperatura lo suficientemente alta
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Ventilación

Sistemas de ventilación:

⚫ Mejoran la calidad del aire dentro de los establecimientos

⚫ Eliminan el calor, el vapor y el humo de las líneas de cocción

⚫ Se deben limpiar y mantener según las recomendaciones del fabricante
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Están manejando correctamente esta basura?

9-28

¿Por qué?

El manipulador de alimentos podría 

contaminar la mesa de preparación. Los 

empleados deben tener cuidado al sacar 

la basura para no contaminar los 

alimentos ni las superficies que tiene 

contacto con alimentos.



Basura

Basureros:

⚫ Se deben tapar cuando no se estén usando 

constantemente (botes de basura interiores).

o Los baños de mujeres deben contar, además, 

con un receptáculo cubierto para toallas 

sanitarias.

⚫ El desperdicio y el material reciclable deben 

mantenerse separados de los alimentos y las 

superficies que tienen contacto con alimentos. 

o El almacenamiento de estos materiales no debe 

crear una molestia ni un peligro para la salud 

del público.
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Mantenimiento de las instalaciones

Para prevenir problemas de seguridad de los alimentos: 

⚫ Limpie el establecimiento con frecuencia

⚫ Asegúrese de que todos los sistemas del edificio funcionen y se revisen 

con frecuencia

⚫ Asegúrese de que el edificio esté en buenas condiciones

o Sin goteras, agujeros ni grietas

⚫ Controle las plagas

⚫ Dé mantenimiento al exterior del edificio
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Emergencias que afectan las instalaciones

Peligro inminente para la salud:

⚫ Un peligro o una amenaza seria a la salud

⚫ Requiere una corrección inmediata o el cierre para prevenir lesiones

Posibles peligros inminentes para la salud:

⚫ Apagones y averías del sistema de refrigeración

⚫ Incendios e inundaciones

⚫ Reflujos de aguas negras

⚫ Personas que entran sin autorización al establecimiento

⚫ Amenazas al suministro de agua potable 
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Emergencias que afectan las instalaciones

Cómo responder a una crisis que afecta las instalaciones:

⚫ Determine si hay un peligro grave para la seguridad de los alimentos

⚫ Si el peligro es grave 

o Suspenda el servicio

o Avise a la autoridad reguladora local 

⚫ Tire los alimentos contaminados o deteriorados, y los alimentos cuyo 

empaque no esté intacto 
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Emergencias que afectan las instalaciones

Para corregir los problemas se podrían incluir estas medidas:

⚫ Establecer el control de tiempo y temperatura de los alimentos TCS 

⚫ Limpieza y sanitización de las superficies del establecimiento

⚫ Restablecer la seguridad física del establecimiento

⚫ Verificar que el agua del suministro sea potable

⚫ Obtener la aprobación de la autoridad reguladora local

9-33



Emergencias que afectan las instalaciones

El establecimiento podría seguir abierto, en caso de una 
interrupción en el servicio de agua o electricidad bajo las 
siguientes condiciones:

⚫ El establecimiento cuenta con un plan de emergencia escrito y aprobado 

con anticipación.

⚫ Se toman las medidas correctivas inmediatas

⚫ La autoridad reguladora es informada inmediatamente después de 

implementar el plan.
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Actividad

Plagas vs. Operadores de 
control de plagas...
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DVD

10-2

Veamos un DVD...



Contenido adicional

10-3

Otras cosas que debe 
saber...



Limpiadores

Sólo use limpiadores que sean:

⚫ Estables

⚫ No corrosivos

⚫ Seguros para usar

⚫ Disponibles
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¿Qué piensa usted?

¿Es aceptable usar detergentes para lavadora para limpiar 
superficies que tienen contacto con alimentos? 

A. Sí

B. No

10-5

¿Por qué?

Use los limpiadores sólo para lo que 

han sido diseñados. NUNCA use un 

tipo de limpiador en lugar de otro, a 

menos que tengan el mismo uso. 



Sanitizantes

Sanitizantes:

⚫ Son regulados por las agencias estatales y 

federales de protección del medio ambiente (EPA’s)

⚫ Deben estar disponibles para los empleados 

durante todas las horas de operación 
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Pautas para el uso eficaz de sanitizantes

10-7

Cloro

Temperatura del agua ≥100°F (38°C) ≥75°F (24°C)

pH del agua ≤10 ≤8

Dureza del agua Según las recomendaciones del fabricante

Concentración del sanitizante 50–99 ppm 50–99 ppm

Tiempo de contacto con el 

sanitizante 

≥7 segundos ≥7 segundos



Yodo Quats

Temperatura del agua 68°F (20°C) 75°F (24°C)

pH del agua ≤5 o según las 

recomendaciones del 

fabricante 

Según las recomendaciones 

del fabricante

Dureza del agua según las recomendaciones 

del fabricante

≤500 ppm o según las 

recomendaciones del 

fabricante

Concentración del sanitizante 12.5–25 ppm Según las recomendaciones 

del fabricante

Tiempo de contacto con el 

sanitizante 

≥30 segundos ≥30 segundos

Pautas para el uso eficaz de sanitizantes
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5. Deje que la superficie se 
seque al aire

4. Sanitice la superficie

3. Enjuague la superficie2. Lave la superficie1. Raspe o elimine los residuos 
de alimentos de la superficie

Cómo y cuándo limpiar y sanitizar

Cómo limpiar y sanitizar: 
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Debe limpiar y sanitizar la tabla de cortar si acaba de preparar 

espárragos crudos y va a preparar lechuga?
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¿Por qué?

Las superficies de contacto con 

alimentos se deben limpiar y sanitizar 

después de manipular frutas y 

vegetales TCS crudos diferentes.



Cómo y cuándo limpiar y sanitizar

Limpieza y sanitización del equipo fijo: 

⚫ Desconecte el equipo

⚫ Quite las partes removibles del equipo

o Lávelas, enjuáguelas y sanitícelas 

manualmente, o lávelas en una máquina 

lavaplatos, si está permitido

⚫ Raspe o elimine los residuos de alimentos de 

las superficies del equipo

⚫ Lave las superficies del equipo
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Cómo y cuándo limpiar y sanitizar

Limpieza y sanitización del equipo fijo: 

⚫ Enjuague las superficies del equipo con agua 

limpia

⚫ Sanitice las superficies del equipo

o Asegúrese de que el sanitizante tenga contacto 

con cada superficie

⚫ Deje que las superficies se sequen al aire

⚫ Arme la unidad
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Cómo y cuándo limpiar y sanitizar

Equipo que se limpia en su lugar:

⚫ El equipo para mantener y servir alimentos TCS se debe limpiar y sanitizar 

a diario, a menos que el fabricante indique otra cosa

⚫ Consulte los requerimientos de los reglamentos locales
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¿Qué piensa usted?

Los cubiertos tienen alimentos pegados. ¿Qué es lo mejor que se 
puede hacer antes de lavarlos? 

A. Rasparlos

B. Enjuagarlos

C. Remojarlos

10-14

Raspe los objetos antes de lavarlos. 

Si es necesario, también los puede 

enjuagar o remojar. Lo mismo se 

aplica cuando los objetos que se 

lavan a mano.



Operación de la máquina lavaplatos

Los establecimientos que utilizan máquinas 
lavaplatos de alta temperatura deben ofrecer 
a los empleados: 

⚫ Una manera fácil y rápida de medir las 

temperaturas de las superficies de los artículos 

que se están sanitizando

⚫ Un registro irreversible de la temperatura más alta 

alcanzada durante el enjuague de sanitización

o Así se garantiza que la máquina lavaplatos pueda 

alcanzar las temperaturas correctas de sanitización

o Los termómetros de registro máximo o la cinta 

sensible al calor son dos buenas maneras de 

lograr esto
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Lavar los platos a mano

Cómo preparar un fregadero de tres 
compartimentos:

⚫ Limpie y sanitice cada compartimento y el 

escurridor

⚫ Llene el primer compartimento con detergente y 

agua a, por lo menos, 110ºF (43ºC)

⚫ Llene el segundo compartimento con agua limpia

⚫ Llene el tercer compartimento con agua y 

sanitizante hasta tener la concentración correcta

⚫ Provea un reloj con segundero para medir el 

tiempo que los objetos han estado en el 

sanitizante
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A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Es aceptable enjuagar los objetos después de sanitizarlos?
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¿Por qué?

NUNCA enjuague los objetos después 

de sanitizarlos. Podría contaminar sus 

superficies. 



¿Qué piensa usted?

¿Se almacenaron correctamente estas tazas? 

A. Sí

B. No
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¿Por qué?

Los vasos y las tazas se deben 

almacenar boca abajo en una rejilla o 

un estante limpios y sanitizados. 



A. Sí

B. No

¿Qué piensa usted?

¿Se almacenaron correctamente estos cubiertos?

10-19

¿Por qué?

Guarde los cubiertos y utensilios con 

los mangos hacia arriba para que los 

empleados los pueden tomar sin tocar 

las superficies que tienen contacto con 

alimentos. 



A. Sí

B. No
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¿Por qué?

Es seguro usar un trapo seco para 

limpiar los derrames de comida que 

queden en la vajilla siempre y cuando el 

trapo no esté sucio cuando lo usa ni 

tenga rastros de comida.

¿Qué piensa usted?

¿Es segura esta una práctica?



Limpieza y sanitización en el establecimiento

Limpieza después de que se enferman las personas:

⚫ Los derrames de vómito o diarrea en el establecimiento Se deben limpiar 

correctamente

o Pueden tener Norovirus, que es altamente contagioso 

⚫ Una limpieza correcta puede prevenir que los alimentos se contaminen y 

evitar que se enfermen otras personas
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Limpieza y sanitización en el establecimiento

Para ser efectivos, el establecimiento debe:

⚫ Tener procedimientos escritos para limpiar el vómito y la diarrea

o Cubrir las tareas específicas que los empleados deben hacer para reducir 

la contaminación y la exposición a los alimentos, las superficies y a otras 

personas 

⚫ Entrenar a los empleados en estos procedimientos
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A. Sí

B. No
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¿Por qué?

Para prevenir la contaminación, NUNCA 

limpie trapeadores, cepillos u otros 

implementos en los fregaderos usados 

para lavarse las manos, preparar 

alimentos o lavar los platos. 

¿Qué piensa usted?

¿Es segura esta una práctica?



A. Sí

B. No
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¿Por qué?

Ponga los trapeadores en una posición 

que permita que se sequen al aire, pero 

sin ensuciar paredes, equipo o 

suministros. 

¿Qué piensa usted?

¿Es segura esta una práctica?



Uso de productos químicos para el servicio de alimentos

Uso de productos químicos:

⚫ Nunca use productos químicos que no se requieran para operar o 

mantener el establecimiento

⚫ Antes de usar un producto químico, cubra o retire los artículos que podrían 

contaminarse

⚫ Después de usar productos químicos, asegúrese de limpiar y sanitizar el 

equipo y los utensilios

⚫ Al usar productos químicos, siga siempre las instrucciones del fabricante y 

la ley
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Uso de productos químicos para el servicio de alimentos

Almacenamiento de productos químicos:

⚫ Manténgalos separados de los alimentos, el equipo, los utensilios, los 

uniformes y la mantelería

o Deje un espacio entre los productos químicos y otros artículos

o Coloque separadores que los dividan de otros artículos en la misma área

⚫ Los productos químicos siempre se deben almacenar debajo de los 

alimentos, el equipo, los utensilios, los uniformes y la mantelería
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Uso de productos químicos para el servicio de alimentos

Cómo almacenar productos químicos:

⚫ Los productos químicos que se guardan en sus 

recipientes originales deben tener la etiqueta 

del fabricante

o Debe incluir las instrucciones de uso

o Debe ser perfectamente legible

⚫ Si se cambia a otro recipiente, la etiqueta debe 

tener el nombre común del producto químico
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Creación de un calendario maestro de limpieza

Al crear un programa de limpieza:

⚫ Haga una lista de todos los trabajos de limpieza 

de un área, o de las tareas en el orden en que 

deben realizarse

o Incluya tanto las superficies que tienen contacto 

con alimentos como las que no lo tienen

⚫ Haga una lista con el nombre de los implementos 

y los productos químicos de limpieza

o Ponga las instrucciones de limpieza cerca del 

artículo

o Siga las instrucciones del fabricante para limpiar el 

equipo
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Creación de un calendario maestro de limpieza

Al monitorear un programa de limpieza:

⚫ Supervise diariamente las rutinas de limpieza

⚫ Compare diariamente las tareas de limpieza 

con el calendario maestro

⚫ Cambie el calendario maestro cuando haya 

cambios en el menú, los procedimientos o el 

equipo

⚫ Durante las reuniones, pida la opinión de los 

empleados sobre el programa
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