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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Un checklist de limpieza e higiene del restaurante para prevenir brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos sirve cuando cada tarea lleva frecuencia, responsable y un
criterio de HECHO medible: temperatura, hora y firma. Sin esa tercera columna, la lista es
decoración. Los CDC contaron 800 brotes en 875 establecimientos de comida entre 2017 y
2019, y la mayoría no nació de una superficie sucia sino de un proceso sin dueño.

Mi veredicto como consultor: el checklist no es un papel de calidad, es un control de
costos, porque el brote se paga con cierre, con nómina parada y con reputación, tres
cuentas que no aparecen en el estado de resultados hasta que ya es tarde.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 19 min de lectura · 2026-10-25

Empecemos por donde duele: la higiene entra al estado de resultados por la puerta de atrás. Usted no ve una
línea que diga «brote»; ve ventas que caen, ve merma que sube, ve horas extras de un equipo rehaciendo
producción que se botó. Por eso este tema vive en el pilar financiero y no en el de calidad, aunque casi todo el
mundo lo archive al revés.

La OMS calcula que unos 600 millones de personas enferman cada año en el mundo por alimentos
contaminados, cifra de su estimación global. Un restaurante promedio no piensa en esa escala, piensa en su
martes. Pero la aritmética del riesgo es la misma: la probabilidad es baja por servicio y ALTA por año, y el costo
de un solo evento no se amortiza con los ahorros de no comprar termómetros.

Aquí me equivoqué durante años, y lo digo sin adornos: yo revisaba la cocina con los ojos. Brillo, olor, piso
seco. Aprendí a la mala que el brillo no mata patógenos y que la evidencia de un proceso sano es un registro,
no una impresión. El BOH puede estar impecable a la vista y tener un enfriador a temperatura equivocada
desde el jueves anterior.

Diego F. Parra insiste en una idea incómoda para el gerente que corre: la limpieza es la única tarea del
restaurante que se delega sin verificación. Le pedimos a la cocina que limpie, nadie mide, y en la siguiente
inspección aparece la sorpresa. El checklist de Masterestaurant existe para cerrar justamente ese hueco entre
pedir y comprobar.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

CHECKLIST

DECORATIVO

CHECKLIST CON CRITERIO DE HECHO

Criterio de cumplimiento ✕ «Limpiar campana»
sin definir qué es estar
limpia

✓ Filtros desengrasados, sin película al pasar el
dedo, registro con hora y firma del responsable

Comparación lado a lado

www.masterestaurant.com · Documento - Checklist de limpieza e higiene del restaurante para prevenir brotes de enfermedades transmitidas por alimentos Pág. 2 de 15

https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html


Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 días para restaurantes →

Un ítem de limpieza está HECHO cuando existe una evidencia que otra persona puede revisar sin estar presen‐
te, y no cuando alguien puso una marca al lado de la línea. Esa es la diferencia entre un checklist que protege
al negocio y una hoja pegada a la puerta del cuarto frío. Por eso toda tarea de su lista debe llevar tres columnas
y no dos: qué se hace, quién lo hace y con qué criterio se comprueba que quedó hecho.

El criterio tiene que ser medible: una lectura de termómetro anotada con hora, una superficie que pasa la prue‐
ba del dedo sin dejar película, un drenaje que corre sin retención de agua, una firma de quien lo verificó. Cuan‐
do la evidencia no existe, usted no tiene un proceso, tiene una intención. Y las intenciones no se defienden
frente a un inspector ni frente a un cliente enfermo.

La temperatura es el único parámetro de su cocina que no admite opinión, y por eso encabeza cualquier chec‐
klist serio de higiene. En México la NOM-251-SSA1-2009 fija 60 °C como mínimo para alimentos calientes en
exhibición y 7 °C como máximo de refrigeración (Secretaría de Salud de México, NOM-251-SSA1-2009), de
modo que su lista no necesita inventar umbrales: tiene un piso legal escrito. Lo que sí necesita es disciplina
de registro.

CHECKLIST

DECORATIVO

CHECKLIST CON CRITERIO DE HECHO

Control de temperatura en
refrigeración

✕ Se revisa «cuando se
acuerdan» y no queda
rastro

✓ Lectura al abrir, al mediodía y al cerrar; la
NOM-251 exige refrigeración máxima de 7 °C en
México

Alimento caliente en
exhibición

✕ Se calienta a ojo y se
sirve

✓ Verificación con termómetro contra el mínimo
de 60 °C de la NOM-251 antes de cada pase

Política de trabajador enfermo ✕ «Si te sientes mal,
avisa» y nada más

✓ Regla escrita, exclusión de tareas con alimento
y cobertura de turno prevista; los CDC ligan buena
parte de los brotes a un trabajador enfermo.

Responsable por tarea ✕ La tarea es de «la
cocina», es decir, de nadie

✓ Nombre y puesto por línea: cocina, sala,
gerente o dueño, con suplente definido

Frecuencia y profundidad ✕ Todo se hace «a
diario» sin distinguir
profundidad

✓ Diario para contacto y superficies, semanal
para equipos desmontables, mensual para
campana, cámaras y drenajes

Rastro para auditoría e
inspección

✕ Hojas sueltas que se
pierden antes del mes

✓ Bitácora archivada; con el Distintivo H
mexicano, por ejemplo, la vigencia es de un año y
se revalida con evidencia

Lectura financiera ✕ Se contabiliza como
gasto de aseo

✓ Se contabiliza como control de riesgo: merma
evitada, producto rescatado, cierre no ocurrido

La tercera columna: qué significa HECHO

Temperatura: el número que decide, no la impresión
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Anote la lectura de cada equipo al abrir, a media jornada y al cerrar, con hora y firma, porque un enfriador que
se desvió el jueves y nadie midió sigue produciendo comida hasta que alguien enferma el domingo. El BOH
puede estar impecable a la vista, con el piso seco y el acero brillando, y tener adentro producto que lleva cua‐
renta horas fuera de rango. El brillo no mata patógenos.

Cinco ítems concentran la mayoría de las fallas que veo en una cocina, y cada uno tiene su factura. Primero, el
registro de temperatura del enfriador: fallarlo significa botar la producción de un turno completo, y esa merma
sale entera de su margen del mes. Segundo, el lavado de manos con frecuencia definida: cuesta poco y evita el
factor de contaminación más caro que existe.

Tercero, la tabla de cortes y utensilios entre crudo y cocido, cuyo fallo obliga a rehacer producción y a pagar ho‐
ras extras que ya tenía presupuestadas en otra cosa. Cuarto, el saneamiento de superficies de contacto con
concentración verificada, no «un chorrito». Quinto, la política del trabajador enfermo, que es el ítem más barato
de escribir y el más caro de ignorar.

Por ejemplo, si su ticket promedio es de 250 pesos y cierra tres días por una inspección, calcule usted mismo
el hueco.

Su checklist tiene que preguntar por la salud del personal antes de que empiece el turno, con la misma
formalidad con que pregunta por la temperatura del abatidor. Según CDC (2023), 41,0 % de los brotes en
establecimientos de comida entre 2017 y 2019 tuvo factores asociados a trabajadores enfermos o infecciosos.

Es el factor contribuyente más grande que existe y también el más fácil de gestionar, porque no requiere equipo
nuevo: requiere una pregunta hecha todos los días y una respuesta anotada. Ahora, seamos honestos con la
tensión que esto abre. Un cocinero sin baja pagada tiene un incentivo económico directo para venir con sínto‐
mas, y usted puede tener el mejor formato del mundo y aun así recibir mentiras.

Se resuelve de un solo modo: la política de ausencia por enfermedad se diseña ANTES que el formato, o el for‐
mato recoge ficción.

Un checklist se implementa cuando se ancla a un momento fijo del turno y a una persona con nombre,
jamás a la buena voluntad del equipo.

Reparta las tareas en tres frecuencias y no en una: diario, semanal y mensual. Meter todo al diario produce lis‐
tas de cuarenta líneas que nadie completa; separarlas produce listas de doce líneas que sí se completan, y
doce tareas reales valen más que cuarenta fingidas. El diario lo firma el jefe de turno en tres cortes, apertura,
cambio de turno y cierre. El semanal cae siempre el mismo día, idealmente el de menor volumen, y lo firma
el sous.

El mensual, con desarme de equipos y campanas, lo agenda el gerente con proveedor. Cada línea lleva el
nombre del responsable impreso, porque la tarea que es de todos no es de nadie y termina sin hacerse el vier‐
nes de cierre de mes.

El top 5 que casi todos fallan y lo que cuesta cada uno

El trabajador enfermo es un ítem de la lista, no un tema de recursos humanos

¿Cómo se mete la lista en la rutina real del turno?
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Auditar significa tomar una muestra de líneas del checklist de la semana pasada y verificar hoy, físicamente,
que la evidencia sostiene la marca. Diego F. Parra lo plantea sin rodeos: la limpieza es la única tarea del restau‐
rante que se delega sin verificación, le pedimos a la cocina que limpie, nadie mide y en la siguiente inspección
aparece la sorpresa. El checklist de Masterestaurant existe para cerrar ese hueco entre pedir y comprobar.

La auditoría útil escoge cinco líneas al azar, revisa el registro de temperatura contra el termómetro calibrado en
ese momento, pasa el dedo por una superficie firmada como saneada, abre un drenaje marcado como limpio.
Si tres de cinco no sostienen la evidencia, el problema no es el cocinero, es el diseño de la lista o la carga del
turno. Audite semanal al principio y quincenal cuando el cumplimiento se estabilice.

La razón económica para sostener el checklist no está en el servicio de esta noche, está en la suma de los ser‐
vicios del año. La OMS calcula que unos 600 millones de personas enferman cada año en el mundo por alimen‐
tos contaminados (OMS, estimación global 2015), y los CDC contaron 800 brotes en 875 establecimientos de
comida de Estados Unidos reportados a NEARS entre 2017 y 2019.

Un restaurante promedio no piensa en esa escala, piensa en su martes, y hace bien. Pero la probabilidad que
es baja por servicio se vuelve alta por año, y el costo de un solo evento jamás se amortiza con lo que usted
ahorró en no comprar termómetros. Aquí me equivoqué durante años: revisaba la cocina con los ojos, brillo,
olor, piso seco. La evidencia de un proceso sano es un registro, no una impresión.

La higiene es una partida financiera aunque su contador nunca la haya listado como tal, y ese es el punto que
más cuesta hacer entender en una junta. Usted no ve una línea que diga «brote» en el P&L; ve ventas que
caen sin explicación clara, ve merma que sube dos puntos, ve horas extras de un equipo rehaciendo produc‐
ción que se botó, ve al gerente contestando reseñas en vez de vender.

Por eso el checklist de higiene vive en el pilar financiero del método y no en el de calidad, aunque casi todo el
mundo lo archive al revés. Si mañana quiere hacer una sola cosa con esto, haga esta: tome su formato actual
de limpieza, siéntese con el jefe de cocina y añada a cada línea la columna de criterio medible. Doce líneas con
evidencia, firmadas hoy. El resto se construye encima de eso.

La primera diferencia es la palabra HECHO. En un checklist decorativo, hecho significa que alguien puso una
marca. En uno serio, hecho significa que existe una evidencia comprobable: una lectura de termómetro, una su‐
perficie que pasa la prueba del dedo, un drenaje que corre sin retención. Esa evidencia es lo que un inspector
busca y lo que su gerente puede verificar sin estar presente. La segunda es la frecuencia diferenciada.

Meter todo al «diario» produce listas de cuarenta líneas que nadie completa; separar diario, semanal y mensual
produce listas de doce líneas que sí se completan. Menos tareas bien hechas vencen a muchas tareas fingidas,
y esa es una regla que vale para el checklist igual que para el control de stock.

La tercera es el trabajador enfermo. Los CDC encontraron que solo el 43,6 % de los gerentes de establecimien‐
tos con brote ofrecía baja por enfermedad pagada, lo cual convierte una regla sanitaria en un problema de es‐
tructura de costos: si no hay presupuesto para cubrir el turno, la política escrita no se cumple nunca. La cuarta

Auditar el cumplimiento sin depender de la memoria de nadie

La aritmética del riesgo: baja por servicio, alta por año

La higiene entra al estado de resultados por la puerta de atrás

Las diferencias que cambian el resultado

Las diferencias que cambian el resultado — en la práctica
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es la lectura de dinero.

Diego F. Parra lo plantea así en el método Masterestaurant: la higiene no compite con el margen, lo protege,
porque la merma por producto mal conservado y la producción que se rehace ya están comiéndose puntos de
food cost antes de que ningún cliente se enferme.

P U N T O  P O R  P U N T O

Análisis criterio por criterio

DEFINICIÓN DE LA TAREA

A ·  C H E C K L I S T  D E C O R AT I V O Verbo

genérico sin objeto medible

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Verbo, objeto y

evidencia comprobable en treinta
segundos

Veredicto: Gana el criterio medible: sin evidencia no hay delegación posible y el gerente termina
haciendo todo.

CARGA DIARIA

A ·  C H E C K L I S T  D E C O R AT I V O Lista larga

que nadie completa

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Doce líneas

diarias, el resto repartido en semanal y
mensual

Veredicto: Gana la lista corta; el cumplimiento real supera al cumplimiento aparente en cualquier
auditoría.
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CONTROL DE TEMPERATURA

A ·  C H E C K L I S T  D E C O R AT I V O Revisión

visual y por olfato

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Termómetro,

lectura registrada, umbral normativo
explícito

Veredicto: No hay debate: el patógeno no huele. El registro es lo único auditable.

TRABAJADOR ENFERMO

A ·  C H E C K L I S T  D E C O R AT I V O Regla verbal

sin cobertura de turno

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Regla escrita con

suplente y cobertura presupuestada

Veredicto: Gana la regla con presupuesto detrás; los datos de los CDC muestran que este factor
domina los brotes.

RASTRO DOCUMENTAL

A ·  C H E C K L I S T  D E C O R AT I V O Hojas

sueltas que se pierden

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Bitácora

archivada por ciclo de revalidación

Veredicto: Gana la bitácora, que además revela qué equipo falla siempre y convierte el aseo en
decisión de inversión.
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LUGAR CONTABLE

A ·  C H E C K L I S T  D E C O R AT I V O Gasto de

aseo, primero en recortarse

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Partida de

control de riesgo con retorno en merma
evitada

Veredicto: Gana la partida con nombre propio: lo que no tiene nombre en el presupuesto se
recorta sin discusión.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Lo que casi todos hacen (y falla) M I TO  O P E R AT I V O

Imprimen una lista genérica bajada de internet, la pegan junto al lavaplatos y la firman los viernes de
una sentada, con la buena fe de quien firma lo que recuerda, que es siempre menos de lo que pasó.

✕

Confunden orden con inocuidad.✕

Delegan la limpieza al último turno, el más cansado, el que menos supervisión tiene y el que más
prisa lleva por irse a casa.

✕

Nadie mide temperatura.✕

Tratan la política de trabajador enfermo como un asunto de recursos humanos, cuando los datos de
vigilancia sanitaria la colocan en el centro de los brotes, y sin cobertura de turno prevista el cocinero
con síntomas simplemente viene a trabajar porque el servicio no se cubre solo.

✕
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Lo que hace la operación que no se cae M A S T E R E S TA U R A N T

Cada línea del checklist tiene tres columnas: qué, cómo se sabe que está hecho y quién responde.✓

El gerente audita por muestreo, no por completitud: elige cinco líneas al azar del día anterior y las
verifica físicamente, porque auditar todo es no auditar nada y el equipo lo aprende rápido.

✓

La bitácora se archiva.✓

El costo de la higiene entra al presupuesto como partida con nombre propio, junto a insumos de
limpieza, termómetros y las horas pagadas de limpieza profunda, de modo que cuando alguien
propone recortar ahí se ve exactamente qué se está comprando con ese recorte.

✓

Hay un suplente escrito para cada responsable.✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

El tamaño real del riesgo, con fuente

800
brotes en 875 establecimientos de comida de
EE. UU. reportados a NEARS (2017-2019)

B R OT E S

41.0%
de los brotes tuvo factores asociados a
trabajadores enfermos o infecciosos (2017-2019)

43.6%
de los gerentes de establecimientos con
brote ofrecía baja por enfermedad pagada

600
de casos de enfermedad transmitida por alimentos
al año en el mundo (año de referencia 2010)

M I L LO N E S

90.2
costo económico anual de las enfermedades
por alimentos en EE. UU. (2018)

M I L  M  U S D
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60 °C
temperatura mínima de alimentos calientes en

exhibición según la NOM-251-SSA1-2009 en México

7 °C
temperatura máxima de refrigeración exigida
por la NOM-251-SSA1-2009 en México

1 año
vigencia del Distintivo H de manejo
higiénico de alimentos en México

41%
Brotes con factores asociados a trabajadores
enfermos o infecciosos (2017-2019)

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

brotes en 875 establecimientos de comida de EE. UU. reportados a NEARS (2017-2019)

800
BROTES

de los brotes tuvo factores asociados a trabajadores enfermos o infecciosos (2017-2019)

41%

de los gerentes de establecimientos con brote ofrecía baja por enfermedad pagada

43.6%

de casos de enfermedad transmitida por alimentos al año en el mundo (año de referencia 2010)

600
MILLONES

costo económico anual de las enfermedades por alimentos en EE. UU. (2018)

90.2
MIL M USD

temperatura mínima de alimentos calientes en exhibición según la NOM-251-SSA1-2009 en México

60°C

Fuentes: CDC 2023 · Organización Mundial de la Salud 2015 · FDA 2018 · Secretaría de Salud de México 2009 ·
consultado el 28-sep-2026 · SECTUR México 2020 · consultado el 28-sep-2026
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Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Arrancamos con una lista de 38 tareas diarias que firmaba el cierre a las dos de la mañana; en la práctica
se cumplían nueve. La partimos en 12 diarias, 9 semanales y 6 mensuales, le pusimos criterio de hecho a
cada una y dejamos los termómetros colgados en la puerta de cada enfriador.

En cuatro semanas dejamos de botar producto los lunes: veníamos tirando entre seis y ocho kilos de
proteína cada lunes porque el enfriador dos se abría mal el domingo y nadie lo registraba. Ese solo
hallazgo pagó el año de termómetros y de capacitación.”

— gerente de un restaurante de cocina de mercado con 80 sillas en una capital
latinoamericana, caso ilustrativo (compuesto)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo montar el checklist en cuatro pasos

☐ 1. Separe por frecuencia antes de escribir una sola tarea
Tome una hoja y haga tres columnas: diario, semanal, mensual. En diario va lo que toca
alimento o manos: superficies de trabajo, tablas, utensilios, lavamanos con jabón y papel,
lectura de temperatura de cada equipo de frío y de cada baño maría, retiro de basura y
trapeado con desinfectante. En semanal van los equipos que se desmontan: rebanadora,
licuadora industrial, parrilla a fondo, estantería de cámara, filtros de campana si su volumen de
fritura es alto. En mensual va lo que exige apagar el equipo: cámara completa con paredes y
techo, ductos accesibles de campana, drenajes con tratamiento enzimático, descalcificado de
máquinas. Si una tarea no cabe en ninguna columna, probablemente no es limpieza sino
mantenimiento y merece su propio plan.

☐ 2. Póngale a cada línea su criterio de HECHO
Esta es la parte que casi nadie hace y la que convierte el papel en control. Al lado de cada
tarea escriba cómo se comprueba. Para refrigeración, la lectura numérica contra el máximo
que le exige su normativa local, que en México es de 7 °C bajo la NOM-251; para alimento
caliente, la lectura contra su mínimo obligatorio; para una superficie, la prueba del dedo sin
película grasa; para el lavamanos, jabón y papel presentes, no «suficientes». El criterio tiene
que poder verificarlo alguien que no hizo la tarea, en menos de treinta segundos, sin discutir.
Donde su territorio exija un requisito propio de permiso o revalidación, tómelo como vigente al
consultar la fuente oficial y confírmelo en el enlace, porque cambia sin aviso.
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☐ 3. Asigne responsable con nombre y suplente
Una tarea de «la cocina» es una tarea de nadie. Escriba puesto y nombre: cocina caliente,
cocina fría, steward, bar, sala, gerente de turno. Y escriba el suplente, porque el día que falta
el titular es exactamente el día en que la línea se cae. Aquí la lectura de costos importa: si
usted no tiene cobertura pagada para el que se enferma, su política de manejo de alimentos
se vuelve ficción, y los datos de vigilancia sanitaria muestran que ese es el factor que más
aparece en los brotes. La capacitación de cocina no es un curso anual, es el gerente
explicando el criterio de hecho en el prepase, tres minutos, con el termómetro en la mano.

☐ 4. Audite por muestreo y guarde la bitácora
No audite las doce líneas todos los días, porque no lo va a sostener y su equipo lo sabrá a la
segunda semana. Elija cinco al azar del día anterior y verifíquelas físicamente. Si dos de cinco
fallan, el problema no es de personas, es de diseño: la tarea está mal definida, mal asignada o
no cabe en el tiempo del turno. Archive las hojas o la captura digital por al menos un ciclo de
revalidación de su certificación local, porque en una inspección lo que vale es el rastro, no su
memoria. Ese archivo, además, le dice qué equipo le falla siempre, y eso ya es una decisión
de inversión, no de aseo.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Qué debe incluir un checklist limpieza restaurante?

Un checklist limpieza restaurante debe dar a cada tarea frecuencia, responsable y un criterio de HECHO
medible, como temperatura, hora y firma: diario para superficies de contacto, semanal para equipos
desmontables y mensual para campana, cámaras y drenajes. Sin esa tercera columna, la lista es decoración.

¿Cómo evita un restaurante brotes de enfermedades transmitidas por alimentos?

Un restaurante evita brotes de enfermedades transmitidas por alimentos con controles que dejan rastro:
temperatura anotada al abrir, a mediodía y al cerrar, lavado de manos con frecuencia definida, tablas separadas
entre crudo y cocido y una regla escrita para el trabajador enfermo.

¿Qué causa los brotes restaurante adentro?

La mayoría de los brotes no nace de una superficie sucia sino de un proceso sin dueño, y el factor que más
pesa es el trabajador enfermo. Según los CDC (2023), el 41,0 % de los brotes en establecimientos de comida
de EE. UU. entre 2017 y 2019 tuvo factores asociados a trabajadores enfermos o infecciosos. Por eso la
política de trabajador enfermo va escrita en el checklist, con exclusión de tareas con alimento y cobertura de
turno prevista.

Preguntas que me hacen los gerentes
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¿Qué se debe limpiar todos los días en un restaurante?

A diario se limpian y verifican: superficies de contacto con alimento, tablas y utensilios, lavamanos con jabón y
papel, pisos y drenajes de cocina, baños, basura, y se toma lectura de temperatura de todos los equipos de frío
y de exhibición caliente. En México la NOM-251-SSA1-2009 fija el máximo de refrigeración en 7 °C, y esa
lectura registrada es la tarea diaria que más brotes evita.

¿Cada cuánto se hace limpieza profunda en la cocina de un restaurante?

La limpieza profunda es mensual como piso mínimo: cámara completa con paredes y techo, ductos accesibles
de campana, drenajes y descalcificado de equipos. Si su volumen de fritura es alto, los filtros de campana
pasan a semanal. El criterio no es el calendario sino la acumulación: si hay película grasa antes del mes, su
frecuencia está mal calibrada y el riesgo de incendio también sube.

¿Un checklist de limpieza realmente previene un brote de enfermedad transmitida por alimentos?

Previene los brotes cuyo origen es un proceso sin dueño, que son la mayoría. Los CDC documentaron 800
brotes en 875 establecimientos de comida entre 2017 y 2019 y señalan como factor contribuyente frecuente a
los trabajadores enfermos. Un checklist con criterio medible y política escrita de trabajador enfermo ataca
precisamente esa causa, no el polvo de los rincones.

¿Cuánto cuesta no tener un checklist de higiene?

Más de lo que usted presupuesta en aseo. La FDA cifra en 90,2 mil millones de dólares el costo económico
anual de las enfermedades por alimentos en Estados Unidos. En su restaurante eso se traduce en producto
botado, producción rehecha, horas pagadas dos veces y el riesgo de cierre temporal, que es la factura que
ningún seguro cubre del todo.

¿El menú QR reemplaza a la carta física por motivos de higiene?

No. En Masterestaurant recomendamos SIEMPRE mantener la carta física además del QR. La carta física
controla la experiencia: ritmo del servicio, narrativa del menú, venta sugerida, hospitalidad. El QR es
complemento para delivery, accesibilidad, cambio de precios y analítica. La higiene de la carta se resuelve con
material lavable y una línea en el checklist diario de sala, no eliminando una herramienta de venta.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)
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Dato Valor Fuente

Etiquetado los productos carnicos: proporción
de alimentos reportados a la FDA como riesgo
serio para la salud que involucraban
alérgenos no declarados en la etiqueta

alrededor de un
tercio

FDA — Food Allergies (página de alergias
alimentarias)

Etiquetado los productos carnicos: personas
que enferman cada año en EE. UU. por
enfermedades transmitidas por alimentos,
según estimación de los CDC

48 millones de
personas enferman
por año

CDC — Food Safety, About Food Safety

Etiquetado los productos carnicos:
hospitalizaciones anuales en EE. UU. por
enfermedades transmitidas por alimentos,
según los CDC

128.000
hospitalizados por
año

CDC — Food Safety, About Food Safety

Etiquetado los productos carnicos en
Colombia: umbral de sodio en alimentos
sólidos a partir del cual aplica el sello de
advertencia (mg por 100 g), Resolución 2492
de 2022

mayor o igual a 300
mg por cada 100 g en
sólidos

El Tiempo — Así quedó el etiquetado
frontal para los ultraprocesados en
Colombia (2022)

Etiquetado los productos carnicos en
Colombia: umbral de grasas saturadas
(porcentaje de la energía total) que activa el
sello de advertencia, Resolución 2492 de
2022

mayor o igual al 10 %
del total de energía
proveniente de
grasas saturadas

El Tiempo — Así quedó el etiquetado
frontal para los ultraprocesados en
Colombia (2022)

Etiquetado los productos carnicos en México:
año en que inicia la Fase 3 de la NOM-051
(sellos y cálculo nutrimental), tras el Acuerdo
del 31 de julio de 2025 que amplió la Fase 2

Fase 3 desde el 1 de
enero de 2028; Fase 2
hasta el 31 de
diciembre de 2027

The Food Tech — Reformulación,
sanciones y estrategia: todo lo que la
industria alimentaria debe saber sobre la
Fase 3 del etiquetado en México (2025)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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