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Sirviendo alimentos con seguridad

Introducción
Los empleados de nutrición escolar sirven con orgullo alimentos saludables a sus clientes. Muchas 
escuelas participan en el Reto de la escuela más saludable de los EE.UU., o “HealthierUS School Challenge” 
que incluye un compromiso de servir una variedad de frutas y vegetales frescos y productos de grano 
entero. Además de servir alimentos saludables, es importante asegurarnos de que todos los alimentos que 
se sirven son seguros para el consumo.

Aquí está la información concreta
Comemos con nuestros cinco sentidos, la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oído. Servir los alimentos a la 
temperatura apropiadamente no sólo mejora la calidad del producto, sino que también reduce la posibilidad 
de una enfermedad transmitida por alimentos. Un solo caso de enfermedad transmitida por alimentos 
puede costarle a un establecimiento de alimentos su reputación, pérdida de ingresos por responsabilidad 
legal, tiempo perdido de trabajo y niños hambrientos sin alimentos balanceados. 

Aplicación
Es importante observar visualmente la fila del servicio para asegurarse que la calidad, seguridad y 
apariencia de los alimentos no han sido disminuidas durante el servicio.

Buenas prácticas para el servicio
• Evite tocar los alimentos listos para consumo con las manos sin guantes.  
• Use utensilios limpios y desinfectados.  
• Sostenga: 

◊ los platos por el borde o la parte de abajo,  
◊ las tazas por la asa o la parte de abajo, y 
◊ los utensilios por sus mangos.

• Mantenga los alimentos a la temperatura apropiada.  
• Mantenga la línea de servicio limpia y atractiva durante el tiempo de servicio.  
• Practique una buena higiene personal.
• Use guantes desechables apropiadamente.   
• Use mantelería limpia y desinfectada, tales como servilletas de tela, para revestir los recipientes para el 

servicio de comida y asegúrese de reemplazarlo cada vez que se vuelva a abastecer el recipiente.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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