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Objetivos: 

Dar a conocer al talento humano el manejo adecuado de temperatura con el fin de garantizar la calidad d 
ellos alimentos ofrecidos. 
 
TEMAS  

-MANEJO DE TEMPERATURA 

DESARROLLO 

 

 

Se explica al talento humano la importancia de la temperatura en  los alimentos servidos: 

 

• Los alimentos preparados listos para servir como: sopas, carnes, verduras calientes, arroz tubérculos y otros, deben ser 
conservados a temperaturas igual o superiores a   60ºC, con el propósito de disminuir el riesgo de contaminación del 
alimento conforme a las buenas prácticas de manufactura. 

• Cuando en el servicio de alimentación se disponga de una línea de distribución para 
alimentos calientes, esta debe estar en condiciones óptimas de higiene y el agua del baño maría deberá mantener una 
temperatura de 70ºC a 75ºC para asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura. 

• Los alimentos listos para el consumo sin proceso térmico como jugos de frutas y las ensaladas frías deben mantenerse 
a una temperatura de refrigeración igual o inferior a 4ºC +/-2ºC. 

• De acuerdo al volumen y peso promedio total de la ensalada fría se recomienda que una vez preparada se refrigere en 
un recipiente protegido con tapa y se vaya sacando de la nevera conforme a la demanda del servicio, la ensalada 
preparada en refrigeración deberá rotularse así vaya a ser usada durante el servido y distribución del tiempo de comida.  

• Se puede mantener la ensalada también fuera de la nevera en un recipiente protegido con tapa, sobre una cama de 
hielo suficiente que garantice la temperatura de seguridad. 

• Para garantizar la temperatura de seguridad del jugo (4ºC +/-2) puede adicionarse hielo, este debe ser preparado con 
agua potable, empacado en bolsas para alimentos previamente lavadas y desinfectadas, calculando la cantidad de agua 
congelada, esto es bolsas de hielo de 1, 2 o 3 litros, el hielo debe ser manipulado de la misma forma que los alimentos 
listos para consumir; cuando sea necesario adicionar hielo, debe planearse con anterioridad a la preparación de la bebida, 
para restar esa cantidad de hielo al total de agua que se utilizará en la preparación, con el fin de asegurar que la dilución 
no altere el aporte nutricional estimado para esta preparación, para servir debe esperarse a que se derrita el hielo. En 
caso de utilizar pilas refrigerantes, estas deben estar limpias y desinfectadas previo a la utilización, el uso de estas pilas 
debe estar contemplado dentro del plan de saneamiento de la unidad operativa.  
Se  enfatiza en mantener la temperatura segura de las neveras  manteniendo en refrigeración un 
rango de 2 a 6 ºC y en congelación -18 ºC. 
 
Se resuelven dudas al finalizar  
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