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ACTA N° 101
FECHA: Bogota, Marzo, 25 de 2026.
HORA: 13:30. - 14:30 Horas
LUGAR: Centro Integrarte Atencién Interna Grupo 2

TEMA: Manejo y Control de Temperaturas.

ASISTENTES: Planilla de asistencia.

ORDEN DEL DIA:

1. Explicacion de la dinamica a seguir

2. realizar preguntas aleatorias sobre el tema

3. Se despejan dudas

4. Se da explicaciéon del tema Manejo y Control de Temperaturas.

5. Presentacion .

6. Agradecimiento por asistencia y participacién en el tema desarrollado.
DESARROLLO:

1. Se explica de qué se trata la capacitacién y por qué la importancia de este tema en el

trabajo diario que se realiza.

Se despejan dudas al respecto.

3. Se explica sobre el tema Manejo y Control de Temperaturas . La evaluacién se lleva a cabo
mediante preguntas abiertas orientadas a identificar el nivel de comprension, fortalezas y
oportunidades de mejora en relacion con el tema expuesto, permitiendo asi evidenciar
los conocimientos previos y adquiridos por los participantes. Esta estrategia facilita el
proceso de retroalimentacion formativa en caso de requerirse. Al finalizar la sesién de
capacitacion, se procede con el registro de asistencia mediante firma y se realiza el
cierre formal del acta correspondiente.
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Por qué el control de temperatura no es negociable

Las bacterias que causan enfermedades alimentarias — Salmonella, E. coli, Listeria,
Clostridium perfringens — proliferan en la zona de peligro de temperatura, entre 5 °C y 65 °C
(41 °F y 149 °F). Dentro de este rango, las poblaciones bacterianas pueden duplicarse cada 20
minutos. Una pechuga de pollo dejada a temperatura ambiente durante dos horas puede
albergar suficientes patégenos para enfermar a decenas de comensales.

Mas alla del cumplimiento normativo, un control de temperatura constante protege la calidad de
los alimentos. Los productos almacenados a temperaturas inadecuadas se deterioran mas
rapido, lo que genera mayor desperdicio, calidad inconsistente de los platos y costes
alimentarios mas elevados.

Requisitos de refrigeracion

Las camaras frigorificas y los armarios refrigerados son la columna vertebral de la seguridad
alimentaria en cualquier restaurante. Estos equipos deben mantener temperaturas internas
iguales o inferiores a 5 °C (41 °F) en todo momento. Algunas categorias de productos tienen
requisitos mas estrictos: el pescado fresco, por ejemplo, debe conservarse a 0 °C (32 °F) o
menos.

Qué monitorizar

No te limites a consultar el termometro incorporado del equipo. Estas pantallas miden la
temperatura del aire cerca del sensor, que puede no reflejar las condiciones en todo el interior.
Utiliza un termdémetro de sonda calibrado para verificar las temperaturas reales de los
productos, especialmente los almacenados al fondo de la camara, en los estantes inferiores o
cerca de la puerta. Los controles clave incluyen:

Temperatura del aire ambiente en multiples puntos dentro del equipo
Temperatura superficial de los productos en el estante superior (zona mas calida)
Temperatura de las entregas recién recibidas

Estado de las juntas de las puertas y la integridad de los burletes

Condensacion o acumulacién de escarcha que indique problemas de flujo de aire

Normativa de congelacion

Los congeladores deben mantener una temperatura de -18 °C (0 °F) o inferior. Aunque los
alimentos congelados no corren peligro inmediato de proliferacion bacteriana, las fluctuaciones
de temperatura provocan quemaduras por congelacion, formacion de cristales de hielo y
degradacién de la calidad. Un congelador que oscila entre -21 °C y -12 °C tiene un problema
aunque la temperatura media parezca aceptable: esos picos por encima de -18 °C danan la
calidad del producto con el tiempo.
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Requisitos de mantenimiento en caliente

Los alimentos que han sido cocinados y se mantienen para el servicio deben permanecer a 65
°C (149 °F) o mas. Esto aplica a lineas de bufé, mesas de vapor, estaciones de sopa, vitrinas
térmicas y cualquier situacion en la que los alimentos cocinados se encuentren entre la
preparacion y el servicio.

Si algun alimento desciende por debajo de 65 °C, dispones de un periodo limitado para
corregirlo. Los alimentos que han estado por debajo de 65 °C durante menos de dos horas
pueden recalentarse a 74 °C y devolverse al mantenimiento en caliente. Los alimentos que han
estado por debajo de 65 °C durante mas de dos horas deben desecharse, sin excepciones.

Requisitos de mantenimiento en frio

El mantenimiento en frio aplica a los alimentos preparados que se sirven frios o se conservan
en frio antes de su cocinado: barras de ensaladas, vitrinas de sushi, mostradores de
charcuteria, insertos de linea de preparacibn y zonas de almacenamiento donde los
ingredientes preparados esperan su uso. Estos alimentos deben mantenerse a 5 °C (41 °F) o
menos.

Desafios en la linea de preparacion

La linea de preparacion es donde las infracciones de mantenimiento en frio ocurren con mayor
frecuencia. Las cubetas con verduras cortadas, salsas y proteinas se encuentran en railes
refrigerados que tienen dificultades para mantener la temperatura durante un servicio intenso.
Los factores que comprometen el mantenimiento en frio en la linea de preparacion incluyen la
apertura frecuente de tapas, el llenado excesivo de cubetas mas alla de la capacidad de
enfriamiento del rail, el calor ambiental de los equipos de coccidn cercanos y la insuficiencia de
hielo en las instalaciones no refrigeradas.

Mide las temperaturas de la linea de preparacion a nivel del producto, no en la pantalla del
equipo. Un rail refrigerado que muestra 3 °C no significa que los tomates troceados de la
tercera cubeta estén a 3 °C: podrian estar a 9 °C si la cubeta fue rellenada recientemente con
producto a temperatura ambiente.

La regla de las cuatro horas

La normativa sanitaria permite que los alimentos en mantenimiento en frio permanezcan por
encima de 5 °C durante un maximo de cuatro horas en total, siempre que partieran de 5 °C o
menos y se desechen al final de esa ventana de cuatro horas. Esta regla existe por razones
practicas: es imposible mantener los productos de la linea de preparacion perfectamente a
temperatura durante un servicio intenso. Sin embargo, requiere un seguimiento cuidadoso de
cuando se coloco cada producto en la linea, que es donde la mayoria de los establecimientos
fallan.
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Anexos: Listado de asistencia.

Elabor6: Tecndéloga Profesional en Control y Calidad de Alimentos.
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