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La meta es garantizar que los
alimentos que servimos estén
completamente limpios y seguros
para el consumo.

1.Colaboradores
Nuestros empleados desempeñan
un papel crucial en garantizar que los
alimentos que llegan a tu mesa sean
seguros y saludables.

Uso de elementos de protección

Guantes

Delantal

Cofia

Tapabocas

Pantalón
Largo

Zapatos
Antideslizantes
y cerrados
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Mójese las manos
con agua

Deposite jabón líquido
en la palma de tú
mano

Frote las
palmas de las
manos entre si

Frote la parte
superior (dorso) de
las manos

Frote las manos
con los dedos
entrelazados por
ambos lados 

No olvide frotar las
muñecas

Enjuaga las manos
con agua

Secarse bien las
manos con una toalla
desechable



Cofia o cabello
recogido

Tapa bocasEvitar la barba

Delantal

Pantalón largo

Zapatos
antideslizantes y
cerrados

Guantes
Uñas cortas y
limpias

Ropa limpia y
en buen estado
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No usar perfumes
fuertes

No usar maquillaje

No usar joyas

No usar esmalte

No toser, ni
estornudar cerca a
los alimentos

No manipular dinero

No fumar ni comer

Curso en manipulación
de alimentos. Una vez
al año (CERTIFICADO)

Examen médico-
laboral. Una vez al año.
(CONSTANCIA)

Complementarios
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2. Almacenamiento

Cereales, granos
y condimentos

Lugar

Almacene estos productos en un sitio
fresco, seco y sin luz. La exposición a
la luz y la humedad puede impactar
negativamente su calidad y
durabilidad.

Altura sobre el Suelo

Mantenga los empaques o envases
por encima del suelo (mínimo 15
centímetros) para garantizar una
adecuada circulación de aire y
prevenir la humedad proveniente del
suelo.

Rotación de Productos:

Organiza tu despensa por fecha de
caducidad y realiza inspecciones
regulares para mantener tus
alimentos frescos.



Frutas y verduras

Carnes y aves

Pescados y Mariscos

Lácteos
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Alimentos
perecederos

Familias

Prevención de la Contaminación Cruzada

Tablas de cortar: Utilizar tablas de cortar
separadas para cada tipo de carne crudas,
alimentos listos para consumir, frutas y
verduras

Utensilios: Lavar bien los utensilios después
de usarlos con alimentos crudos.

Empaque: Evitar el contacto entre alimentos
crudos y cocidos.
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Temperatura
La conservación en frío es fundamental
para garantizar la seguridad alimentaria y
la salud pública. Al mantener los
alimentos a bajas temperaturas, se inhibe
el crecimiento de bacterias y otros
microorganismos que pueden causar
enfermedades. Además, esta práctica
asegura que los productos lleguen al
consumidor en óptimas condiciones,
preservando su sabor, textura y valor
nutricional.

Frutas y verduras
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Carne, pollo, pavo, cerdo,
pescado, mariscos y mayonesa
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Cualquier alimento después de
perder su cadena de frío debe
ser consumido en el menor
tiempo posible, o por lo
contario los productos pueden
deteriorarse rápidamente y
representarán un riesgo para
la salud de los consumidores.
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RECOMENDACIONES

Cadena de frío: Podríamos definirlo
como “la temperatura controlada dentro
de un rango apropiado que garantice la
calidad del producto congelado o
refrigerado durante todo el proceso de
manipulación, conservación, almacenaje,
transporte, distribución y venta” (CSA -
Seguridad alimentaria, 2018).
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Para controlar y registrar las
medidas de la temperatura de tus
alimentos puedes utilizar:

Termómetro de Punzón
digital 

Dataloggers

1.Antes de usar: Limpia a fondo la sonda del
termómetro con agua caliente y jabón, y luego
desinféctala con alcohol para eliminar cualquier
bacteria.

2.Medición: Inserta la sonda en la parte más gruesa del
alimento, evitando huesos o cartílagos, y espera unos
segundos a que la temperatura se estabilice.

3.Después de usar: Una vez que tengas la lectura,
retira la sonda y vuelve a limpiarla para el próximo
uso.

4. Interpretación de resultados: Compara la
temperatura que muestra el termómetro con las
guías de cocción recomendadas para cada tipo de
alimento.

¿Cómo utilizarlo?

1.Frigerador: Interior, cerca a la puerta.
2.Congelador: Interior, cerca de las zonas más frías y

más calientes.
3.Zonas de producción: Cerca de equipos de

procesamiento de alimentos.

¿Dónde ubicar?
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LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

La limpieza es el proceso
de eliminar suciedad y
residuos de las superficies
con agua y detergentes
para restaurar el orden

La desinfección consiste en
aplicar agentes químicos o
físicos que destruyen
microorganismos
patógenos, asegurando un
entorno seguro.

Ambos procesos son esenciales para
mantener la higiene y sanitización,
además deben realizarse de manera
rigurosa y constante para promover la
salud y el bienestar.
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LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Pisos, techo y paredes

Para facilitar la limpieza y desinfección, es
fundamental que las paredes y pisos de
las áreas de manipulación de alimentos
cuenten con acabados lisos y no porosos.
Se recomiendan pinturas epóxicas o
poliuretánicas, ya que estas resisten la
humedad, son fáciles de limpiar y evitan
la proliferación de bacterias y hongos.

Para tener en cuenta:

Utiliza pinturas de color
claro o en su defecto de
color blanco.

También puedes utilizar
alguno de estos materiales
recomendables de
baldosa:

          Baldosas de Cerámica
Baldosas de Porcelanato
Baldosas Antideslizantes



Se deben tener en cuenta una lista de
principios para realizar las actividades de
limpieza y desinfección, de manera que no
se genere ningún tipo de contaminación:

De arriba hacia abajo: Iniciando por
techos, paredes, puertas y por último el
piso.

De adentro hacia fuera: Iniciando del lado
opuesto a la entrada del recinto haciéndose
en forma sistemática y ordenada.

De lo más limpio a lo más contaminado:
Se inicia por los techos, paredes y puertas;
luego por el inmobiliario y  por último el
piso.

Dejar las superficies lo más secas
posibles: Recordar que la humedad
favorece la multiplicación de
microorganismos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Pisos, techo y paredes

Principios



LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Equipos

Es posible asegurar que los instrumentos y
equipos empleados en un establecimiento
gastronómico se conserven en un estado
de pulcritud y desinfección, lo que a su vez
favorece un ambiente propicio para la
preparación y el servicio de los alimentos.
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Neveras y congeladores:

Realiza una limpieza semanal.
Debes retirar los alimentos,
alistar agua tibia y detergente
suave, limpiar con esta solución
la estantería y/o superficie.
Seca muy bien y aplica un
desinfectante (hipoclorito de
sodio al 70%).
Presta atención en las gomas de
las puertas (burletes, juntas o
sellos magnéticos), allí se
acumula frecuentemente
suciedad.
Espera alrededor de 15 a 30
minutos para ingresar
nuevamente los alimentos.
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Equipos

Limpia diariamente las
superficies después de su uso,
evitando la acumulación de grasa
y residuos de comida. Utiliza un
paño húmedo y desengrasante
industrial (biodegradable).
Usa un  desinfectante adecuado
(hipoclorito de sodio al 70%).
Asegúrate de limpiar
quemadores y rejillas.
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Estufas:

Limpia los filtros y la parte
externa utilizando un
detergente desengrasante.
Los filtros deben ser
desmontados y lavados con
agua caliente y jabón.
Desinfecta las superficies
para descartar cualquier tipo
de grasa y bacterias.

Campanas extractoras:



Equipos
Licuadoras:

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Limpia la jarra y las cuchillas de
manera inmediata tras su
utilización. Enjuaga con agua
caliente y jabón.
Desinfecta las partes removibles
con un desinfectante adecuado
(Hipoclorito de sodio al 70%) y
asegúrate de enjuagarlas bien
antes de volver a ensamblarlas.
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Sanducheras, hornos y cafeteras :

Limpia las placas de cocción
después de cada uso con un paño
húmedo y detergente. Evita usar
utensilios abrasivos que puedan
dañar el revestimiento.
Aplica un desinfectante adecuado
(hipoclorito de sodio al 70%) y
asegúrate de que esté
completamente seco antes de
guardar. No deben quedar residuos
antes de usarlo nuevamente.
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Recomendaciones

Capacita
continuamente a
tus empleados, ya
sean nuevos o
antiguos.

Utiliza siempre los
elementos de
protección, para
no dañar la
integridad física ni
afectaciones en la
salud.

Has estos
procedimientos de
limpieza y
desinfección en
horarios donde no
se tenga atención
al público.



CONTROL DE PLAGAS
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Trasmiten: Salmonellosis, profeus,
shigella, helmintos, virus, hongos y
protozoarios.

Su entorno preferido se halla en
espacios sucios, oscuros, húmedos y
cálidos. Pueden habitar en alimentos o
en bolsas almacenadas de manera
inadecuada, lo que resulta en la
contaminación de estos por sus heces.

CONTROL DE PLAGAS
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Tipos de plagas

Cucarachas

Moscas

Trasmiten: Meningitis, cólera, tifus,
lepra, salmonellosis, tripanosomas y  
hepatitis.



CONTROL DE PLAGAS
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Tipos de plagas

Palomas

Zancudos

Trasmiten: Dengue, Chikunguña, Zica,
Fiebre amarilla, Encefalitis, Malaria.

Suelen permanecer en lugares cálidos o
donde se encuentre agua estancada.

Trasmiten: Histoplasmosis,
Campilobacteriosis, Toxoplasmosis,
Tuberculosis, Salmonellosis,
Neumoencefalitis.

Suelen permanecer en lugares
cerrados, en tejados, y cerca donde
hay residuos de comida.



Trasmiten: Histoplasmosis, leptospirosis,
salmonellosis, neumonia (problemas
respiratorios) y hentavirus.

Habitan lugares oscuros, desordenados y
sucios. Contaminan los alimentos y
superficies con patógenos, gérmenes,
pelos, orina y heces 

CONTROL DE PLAGAS
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Tipos de plagas

Roedores

Controles

Suspender almacenamientos de agua al
aire o charcos, empozamientos, etc.
Tapar bien los tanques de reserva de
agua.
Eliminar residuos que hayan podido
queda en el proceso.
Tapar las basuras.
Empacar bien los alimentos y materias
primas.
Sellar grietas.
Colocar rejillas en desagües y sifones.
Mantener limpio y desinfectado.
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Recomendaciones

Has entre 2 a 4 fumigaciones al año
(cada 3 o 4 meses) ya sea por aspersión,  
cebado o en gel para espacios
pequeños.

Antes de la fumigación recoge los
alimentos y déjalos en un lugar fuera del
alcance del químico. Guarda ollas,
utensilios y platos de comida.

Contrata personas profesionales y
solicita el certificado de fumigación.

Esta fumigación debe ser un día que no
tengas atención al público.

Después de la fumigación lava las ollas,
utensilios y platos.

No tengas atención al público por lo
menos durante 24 horas después de la
fumigación.
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LAVADO DE TANQUES
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El lavado de tanques en establecimientos
gastronómicos es vital para mantener los
alimentos seguros. La limpieza frecuente
evita la contaminación cruzada y el
crecimiento de microorganismos dañinos.
También garantiza que los alimentos
almacenados no se mezclen con residuos o
sustancias nocivas, cumpliendo así con las
normas de higiene y seguridad alimentaria.
Esto protege a los clientes y refuerza la
reputación del establecimiento

Frecuencia de
lavado de tanques

Los tanques deben
lavarse mínimo
cada 6 meses

Si se detecta algún foco
de contaminación, es
necesario aumentar la
frecuencia de lavado al
año (cada 3 o 4 meses).
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Recomendaciones

Hacer pruebas del agua:

Físicas : PH, para medir el nivel de
potabilidad, el cual debe estar entre 6,5 y
9.
Microbiológicas: Se deben realizar
pruebas para detectar la presencia de
bacterias patógenas como coliformes
fecales, que indican contaminación fecal
y riesgo para la salud.

Al menos una vez al año.

Químicas:                                                 
Nitratos: Es importante medir los
niveles de nitratos, ya que pueden ser
perjudiciales, especialmente para los
bebés.                                                          
Metales Pesados: Se deben analizar
contaminantes como plomo, mercurio y
arsénico, que pueden tener efectos
tóxicos en la salud.

Al menos cada 3 a 5 años

NO OLVIDES ESCOGER UNA EMPRESA CONFIABLE Y
PEDIR EL CERTIFICADO CORRESPONDIENTE
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