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1. INTRODUCCION: La seguridad en el servicio de alimentos busca 
garantizar que los productos ofrecidos sean inocuos y de calidad, 
evitando riesgos de contaminación y protegiendo la salud de los 
consumidores. Para lograrlo, es fundamental aplicar buenas prácticas 
de higiene personal, manipulación adecuada, control de temperaturas y 
limpieza constante de utensilios y superficies, promoviendo así 
confianza y bienestar en quienes reciben el servicio. 
 

2. OBJETIVO: Brindar a los manipuladores de alimentos conocimientos 
básicos y prácticos sobre seguridad e higiene en el servicio de 
alimentos, con el fin de garantizar la salud de los consumidores y 
prevenir riesgos de contaminación. 

 
METODOLOGIA: La capacitación sobre seguridad en el servicio de 
alimentos se desarrolló con el propósito de fortalecer las prácticas de 
higiene y manipulación segura entre las manipuladoras de alimentos, 
resaltando la importancia de su labor en la protección de la salud de los 
consumidores. A través de una metodología sencilla, participativa y 
práctica, se abordaron aspectos clave como la higiene personal, el 
control de temperaturas, la prevención de la contaminación cruzada y 
la limpieza de utensilios y superficies, promoviendo así una cultura de 
responsabilidad y compromiso con la calidad y seguridad en el servicio 
de alimentos. 
  
Durante este espacio se abordan los aspectos clave de la seguridad 
alimentaria 
Higiene personal 
- Lavado de manos en cinco momentos críticos: antes de manipular 
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alimentos, después de usar el baño, después de tocar superficies 
sucias, después de manipular alimentos crudos y antes de servir. 
- Uso correcto del uniforme: ropa limpia, cabello recogido y cubierto, 
uñas cortas y sin esmalte, evitar accesorios como anillos o pulseras. 
- Importancia de la salud del manipulador: no trabajar si se presentan 
síntomas de enfermedad (fiebre, diarrea, tos intensa). 
- Manipulación segura de alimentos 
- Separación de alimentos crudos y cocidos para evitar contaminación 
cruzada. 
- Uso de utensilios limpios y exclusivos para cada tipo de alimento. 
- Evitar el contacto directo de las manos con alimentos listos para el 
consumo (usar pinzas, guantes o cucharas). 
Control de temperaturas 
- Mantener alimentos fríos a menos de 5 °C y calientes por encima de 
60 °C. 
- No dejar alimentos perecederos a temperatura ambiente por más de 2 
horas. 
- Uso de termómetros para verificar temperaturas en refrigeradores y 
hornos. 
Limpieza y desinfección 
- Limpieza frecuente de superficies de trabajo, utensilios y equipos. 
- Uso adecuado de productos de limpieza y enjuague para evitar 
residuos químicos. 
• Manejo correcto de residuos: separar orgánicos e inorgánicos, 
mantener recipientes tapados. 
Actitud en el servicio 
• Servir los alimentos con orden y cuidado, evitando derrames o 
contaminación. 
• Mantener un trato respetuoso y cordial hacia los comensales. 
• Promover la cultura de seguridad alimentaria como parte de la calidad 
del servicio. 
 

3. MATERIALES: computador, hojas, esferos 

4. REGISTRO FOTOGRÁFICO 
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