
CAPACITACION DE SERVIDO 
Y BUENA MANIPULACION 

DE ALIMENTOS



PAÑOS QUE SE USAN EN 
ALIMENTOS

Ejemplo: Asador de salchichas, 
olla de palomitas, creperas, 
espumadores cafetera

Ejemplo: Bandejas, nacheras, 
queseras, neveras, dispensadores, 
limpiar derrames en empaques 
como vasos entre otros.

Ejemplo: Mostrador, vitrinas, 
POS, cajones, puertas, cables 
entre otros.



¿Qué es la manipulación de 
los alimentos?

Se refiere a las buenas prácticas de higiene que tiene el 
personal de una empresa en el sector de alimentación, al 
mantener un contacto directo con los alimentos. El mismo 
incluye: preparación, transformación, fabricación, 
almacenamiento y transporte de los mismos.



¿Qué sucede si no hay una buena 
manipulación de alimentos?

Entre esos problemas podemos encontrar 
intoxicaciones alimentarias, infecciones (por bacterias, 
virus o protozoos) o infestaciones (parásitos).



¿Qué es la contaminación 
cruzada?

La contaminación cruzada se produce: por contacto directo 
entre un producto crudo y un producto cocinado, o. por 
contacto indirecto, es decir, a través de las manos del 
manipulador o mediante material de cocina, como utensilios, 
trapos o Por ejemplo, al cortar con el mismo cuchillo un pollo 
crudo y una lechuga limpio.



¿Qué casos de mala manipulación 
de alimentos encontramos en 

nuestro lugar de trabajo?









• Meter el vaso para sacar hielo.

• Tomar palomitas directamente 
de la palomera

• No mantener los productos en 
estibas si no directamente en el 
piso.







PALOMITAS





EJEMPLOS

Como NO deberían 
estar las palomitas



• No deberá
contener
merma o maíz
sin totear

• No deberá
estar fria



No deberá tener el 
copete muy bajo



No deberá tener
el copete muy
alto



No deberán estar 
quemadas



EJEMPLOS

Como SI deberían 
estar las palomitas



• Calientes

• Crujientes

• Buen sabor (no simple 
no salado)

• Sin merma

• Copete adecuado para 
evitar regueros



¿Como lo 
logramos?

• Teniendo producto abastecido

• Reportando si la maquina no está
calentando el warmer o tiene alguna
falla

• Desmermando las crispeteras

• Sirviendo con cuidado y evitando servir
merma o granos quemados

• Haciendo adecuado uso de las recetas





• Criterios que 
se revisan
internamente



BEBIDAS





EJEMPLOS

Como NO deberían 
estar las bebidas



• No deberá
tener la tapa 
con goteo



• No puede tener
derrames o el
vaso mojado



• No Debera 
desbordarse el
producto del vaso.

Debera estar 1 cm 
abajo del borde del 
vaso



¿Como lo 
logramos?

• Teniendo jarabe y CO2 conectado

• Reportando si el dispensador arroja
jarabe de mas y debe ser calibrado

• Teniendo minimo 90% de su capacidad
en hielo la torre de refresco

• Sirviendo segun el proceso



Tamaños

Nivel del líquido

y dehielo

Vaso limpio

Gas

Deberá tener gas  
o efervescencia

Deberá tener líquido y hielo  
de acuerdo a los niveles  

establecidos (1 cm debajo  
del borde superior). Evitar  

derrames de liquido.
El exterior del vaso  
deberá estar limpio.

Lavado Desinfección

Nivel del liquido 
y del hielo

Gas

Vaso Limpio

Tomar un vaso del  
indicado por el cliente,  
manos deben estar  
limpias y desinfectadas.

Si la máquina tiene  
depósito de hielo, servir  
con el cucharón, si tiene  
fábrica de hielo, empujar  
la palanca con el vaso.

Colocar el vaso sobre la  
rejilla, debajo de la válvula  
del sabor indicado por el  
cliente. Siempre el vaso se  
debe tapar sobre la rejilla de  
bandeja de goteo.

Presionar el botón de  
servido correspondiente  al 
tamaño del vaso. El  botón 
debe servir la  bebida de 
forma  automática.

Solo si la gaseosa no
la línea superior del vaso,  
presionar el botón de  
llenado manual. De lo  
contrario siempre llenar en
en automático.

Como excepción, si se  
derramó líquido por fuera  
del vaso, limpiarlo con un  
paño verde. Se debe  
servir con cuidado para  
evitar derramar producto.

Colocar la tapa y  
presionar hasta que  
selle.

Colocar el vaso sobre la  
barra para entregarlo al  
cliente.

Cuando el cliente solicita  
cambio de sabor durante el  
llenado, y es bebida  
oscura: Dejar el vaso en la  
torre en uso y servir a otro  
cliente.

Si el cliente solicita cambio  
de sabor durante el llenado  
es bebida clara: Voltear el  
vaso, verter el liquido 
sobre  la bandeja y servir 
el nuevo  producto.

Servido de Gaseosas
Apoyo Visual

RA-AV-SRDG-CO-04

Grande 
800 ml

Mediano 
532 ml

Chico 
384 ml





Asi deberia de 
entregarse



• Criterios que 
se revisan
internamente



CRITERIOS OTROS 
PRODUCTOS





Vaso pegajoso 
y húmedo.

Bandeja sucia 
con derrames 
de producto.
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