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VEREDICTO RAPIDO

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
decoracion. Los CDC contaron 800 brotes en 875 establecimientos de comida entre 2017 y
2019, y la mayoria no nacié de una superficie sucia sino de un proceso sin dueno.

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 nédmina parada y con reputacion, tres
cuentas que no aparecen en el estado de resultados hasta que ya es tarde.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 19 min de lectura - 2026-10-25

Empecemos por donde duele: la higiene entra al estado de resultados por la puerta de atras. Usted no ve una
linea que diga «brote»; ve ventas que caen, ve merma que sube, ve horas extras de un equipo rehaciendo
produccién que se botd. 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 afo en el mundo por alimentos
contaminados, cifra de su estimacion 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 afio, y el costo
de un solo evento no se amortiza con los ahorros de no comprar termémetros.

Aqui me equivoqué durante afios, y lo digo sin adornos: yo revisaba la cocina con los ojos. Brillo, olor, piso
seco. Aprendi a la mala que el brillo no mata patégenos y que la evidencia de un proceso sano es un registro,
no una impresion. 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 incomoda para el gerente que corre: la limpieza es la Unica tarea del
restaurante que se delega sin verificacion. Le pedimos a la cocina que limpie, nadie mide, y en la siguiente
inspeccion aparece la sorpresa. El checklist de Masterestaurant existe para cerrar justamente ese hueco entre
pedir y comprobar.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CHECKLIST CHECKLIST CON CRITERIO DE HECHO
DECORATIVO

Criterio de cumplimiento X  «Limpiar campana» v Filtros desengrasados, sin pelicula al pasar el
sin definir qué es estar dedo, registro con hora y firma del responsable
limpia
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Control de temperatura en

refrigeracion

Alimento caliente en

exhibicion

Politica de trabajador enfermo

Responsable por tarea

CHECKLIST
DECORATIVO

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

X Secalientaaojoy se

sirve

X «Si te sientes mal,
avisa» y nada mas

X Latareaes de «la
cocina», es decir, de nadie

CHECKLIST CON CRITERIO DE HECHO

v Lectura al abrir, al mediodia y al cerrar; la
NOM-251 exige refrigeracion maxima de 7 °C en
México

v Verificacion con termdmetro contra el minimo

de 60 °C de la NOM-251 antes de cada pase

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

v" Nombre y puesto por linea: cocina, sala,
gerente o duefio, con suplente definido

Frecuencia y profundidad X Todo se hace «a v Diario para contacto y superficies, semanal

diario» sin distinguir para equipos desmontables, mensual para

profundidad campana, camaras y drenajes

Rastro para auditoria e v' Bitacora archivada; con el Distintivo H

inspeccion

X Hojas sueltas que se

pierden antes del mes mexicano, por ejemplo, la vigencia es de un afno y

se revalida con evidencia

Lectura financiera X  Se contabiliza como v' Se contabiliza como control de riesgo: merma

gasto de aseo evitada, producto rescatado, cierre no ocurrido

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

La tercera columna: qué significa HECHO

Un item de limpieza esta 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 linea. Esa es la diferencia entre un checklist que protege
al negocio y una hoja pegada a la puerta del cuarto frio. 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 quedo hecho.

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

Temperatura: el numero que decide, no la impresion

La temperatura es el Unico parametro de su cocina que no admite opinion, y por eso encabeza cualquier chec-
klist serio de higiene. En México la NOM-251-SSA1-2009 fija 60 °C como minimo para alimentos calientes en
exhibicion y 7 °C como maximo de refrigeracion (Secretaria de Salud de México, NOM-251-SSA1-2009), de
modo que su lista no necesita inventar umbrales: tiene un piso legal escrito. Lo que si necesita es disciplina
de registro.
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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 desvio el jueves y nadie midié sigue produciendo comida hasta que alguien enferma el domingo. EI 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 patégenos.

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

Cinco items concentran la mayoria 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 produccion 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 contaminacion mas caro que existe.

Tercero, la tabla de cortes y utensilios entre crudo y cocido, cuyo fallo obliga a rehacer produccion y a pagar ho-
ras extras que ya tenia presupuestadas en otra cosa. Cuarto, el saneamiento de superficies de contacto con
concentracion verificada, no «un chorrito». Quinto, la politica del trabajador enfermo, que es el item mas barato
de escribir y el mas caro de ignorar.

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

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

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. Segun 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 mas grande que existe y también el mas facil de gestionar, porque no requiere equipo
nuevo: requiere una pregunta hecha todos los dias y una respuesta anotada. Ahora, seamos honestos con la
tension que esto abre. Un cocinero sin baja pagada tiene un incentivo econdémico directo para venir con sinto-
mas, y usted puede tener el mejor formato del mundo y aun asi recibir mentiras.

Se resuelve de un solo modo: la politica de ausencia por enfermedad se disefia ANTES que el formato, o el for-
mato recoge ficcion.

¢, Como se mete la lista en la rutina real del turno?

Un checklist se implementa cuando se ancla a un momento fijo del turno y a una persona con nombre,
jamas 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 lineas que nadie completa; separarlas produce listas de doce lineas que si se completan, y
doce tareas reales valen mas 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 dia, 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 linea 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.
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Auditar el cumplimiento sin depender de la memoria de nadie

Auditar significa tomar una muestra de lineas del checklist de la semana pasada y verificar hoy, fisicamente,
que la evidencia sostiene la marca. Diego F. Parra lo plantea sin rodeos: la limpieza es la Unica tarea del restau-
rante que se delega sin verificacion, le pedimos a la cocina que limpie, nadie mide y en la siguiente inspeccién
aparece la sorpresa. El checklist de Masterestaurant existe para cerrar ese hueco entre pedir y comprobar.

La auditoria util escoge cinco lineas al azar, revisa el registro de temperatura contra el termémetro 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 disefio de la lista o la carga del
turno. Audite semanal al principio y quincenal cuando el cumplimiento se estabilice.

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

La razén econdémica para sostener el checklist no esta en el servicio de esta noche, esta en la suma de los ser-
vicios del afo. La OMS calcula que unos 600 millones de personas enferman cada afio en el mundo por alimen-
tos contaminados (OMS, estimacion 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 afio, y el costo de un solo evento jamas se amortiza con lo que usted
ahorré en no comprar termémetros. Aqui me equivoqué durante anos: revisaba la cocina con los ojos, brillo,
olor, piso seco. La evidencia de un proceso sano es un registro, no una impresion.

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

La higiene es una partida financiera aunque su contador nunca la haya listado como tal, y ese es el punto que
mas cuesta hacer entender en una junta. Usted no ve una linea que diga «brote» en el P&L; ve ventas que
caen sin explicacion clara, ve merma que sube dos puntos, ve horas extras de un equipo rehaciendo produc-
cion que se boto, ve al gerente contestando resefias 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 mafiana quiere hacer una sola cosa con esto, haga esta: tome su formato actual
de limpieza, siéntese con el jefe de cocina y afiada a cada linea la columna de criterio medible. Doce lineas con
evidencia, firmadas hoy. El resto se construye encima de eso.

Las diferencias que cambian el resultado

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 termémetro, una su-
perficie que pasa la prueba del dedo, un drenaje que corre sin retencién. 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 lineas que nadie completa; separar diario, semanal y mensual
produce listas de doce lineas que si 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.

Las diferencias que cambian el resultado — en la practica

La tercera es el trabajador enfermo. Los CDC encontraron que solo el 43,6 % de los gerentes de establecimien-
tos con brote ofrecia 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 politica escrita no se cumple nunca. La cuarta
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es la lectura de dinero.

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

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio

DEFINICION DE LA TAREA

A - CHECKLIST DECORATIVO Verbo B - MASTERESTAURANT Verbo, objetoy
genérico sin objeto medible evidencia comprobable en treinta
segundos

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

CARGA DIARIA
A - CHECKLIST DECORATIVO Lista larga B - MASTERESTAURANT Doce lineas
que nadie completa diarias, el resto repartido en semanal y

mensual

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

A - CHECKLIST DECORATIVO Revision B - MASTERESTAURANT Termometro,
visual y por olfato lectura registrada, umbral normativo
explicito

Veredicto: No hay debate: el patdégeno no huele. El registro es lo unico auditable.

TRABAJADOR ENFERMO

A - CHECKLIST DECORATIVO Regla verbal B - MASTERESTAURANT Regla escrita con

sin cobertura de turno suplente y cobertura presupuestada

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

RASTRO DOCUMENTAL

A - CHECKLIST DECORATIVO Hojas B - MASTERESTAURANT Bitacora

sueltas que se pierden archivada por ciclo de revalidacion

Veredicto: Gana la bitacora, que ademas revela qué equipo falla siempre y convierte el aseo en
decision de inversion.
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LUGAR CONTABLE

A - CHECKLIST DECORATIVO Gasto de B - MASTERESTAURANT Partida de
aseo, primero en recortarse control de riesgo con retorno en merma
evitada

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

COMPARACION LADO A LADO

Lo que casi todos hacen (y falla)

X 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 paso.

X Confunden orden con inocuidad.

X Delegan la limpieza al ultimo turno, el mas cansado, el que menos supervision tiene y el que mas
prisa lleva por irse a casa.

X Nadie mide temperatura.
X Tratan la politica 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 sintomas simplemente viene a trabajar porque el servicio no se cubre solo.
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Lo que hace la operacion que no se cae

v" Cada linea del checklist tiene tres columnas: qué, como se sabe que esta hecho y quién responde.

v" El gerente audita por muestreo, no por completitud: elige cinco lineas al azar del dia anterior y las
verifica fisicamente, porque auditar todo es no auditar nada y el equipo lo aprende rapido.

v" La bitacora se archiva.

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

v" Hay un suplente escrito para cada responsable.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El tamano real del riesgo, con fuente

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

110

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

3.6

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

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

90.2

MIL M USD

costo econdmico anual de las enfermedades
por alimentos en EE. UU. (2018)
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temperatura minima de alimentos calientes en
exhibicion segun la NOM-251-SSA1-2009 en México

7

temperatura maxima de refrigeracion exigida
por la NOM-251-SSA1-2009 en México

Taiio
vigencia del Distintivo H de manejo
higiénico de alimentos en México

Mo

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

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

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

G

BROTES

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

@ 41%

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

@& 436%

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

500

MILLONES

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

G 0.2

MIL M USD

temperatura minima de alimentos calientes en exhibicion segun la NOM-251-SSA1-2009 en México

aa

Fuentes: CDC 2023 - Organizacion Mundial de la Salud 2015 - FDA 2018 - Secretaria de Salud de México 2009 -
consultado el 28-sep-2026 - SECTUR México 2020 - consultado el 28-sep-2026
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CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

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

En cuatro semanas dejamos de botar producto los lunes: veniamos tirando entre seis y ocho kilos de
proteina cada lunes porque el enfriador dos se abria mal el domingo y nadie lo registraba. Ese solo
hallazgo pago el arfio de termémetros y de capacitacion.”

— 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.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo 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 jabon y papel,
lectura de temperatura de cada equipo de frio y de cada bafio maria, retiro de basura 'y
trapeado con desinfectante. En semanal van los equipos que se desmontan: rebanadora,
licuadora industrial, parrilla a fondo, estanteria de camara, filiros de campana si su volumen de
fritura es alto. En mensual va lo que exige apagar el equipo: camara completa con paredes y
techo, ductos accesibles de campana, drenajes con tratamiento enzimatico, descalcificado de
maquinas. Si una tarea no cabe en ninguna columna, probablemente no es limpieza sino
mantenimiento y merece su propio plan.

@ 2. Péngale a cada linea 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 como se comprueba. Para refrigeracion, la lectura numeérica contra el maximo
que le exige su normativa local, que en México es de 7 °C bajo la NOM-251; para alimento
caliente, la lectura contra su minimo obligatorio; para una superficie, la prueba del dedo sin
pelicula grasa; para el lavamanos, jabdn 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 revalidacién, tomelo como vigente al
consultar la fuente oficial y confirmelo 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 fria, steward, bar, sala, gerente de turno. Y escriba el suplente, porque el dia que falta
el titular es exactamente el dia en que la linea se cae. Aqui la lectura de costos importa: si
usted no tiene cobertura pagada para el que se enferma, su politica de manejo de alimentos
se vuelve ficcion, y los datos de vigilancia sanitaria muestran que ese es el factor que mas
aparece en los brotes. La capacitacion de cocina no es un curso anual, es el gerente
explicando el criterio de hecho en el prepase, tres minutos, con el termémetro en la mano.

@ 4. Audite por muestreo y guarde la bitacora

No audite las doce lineas todos los dias, porque no lo va a sostener y su equipo lo sabra a la
segunda semana. Elija cinco al azar del dia anterior y verifiquelas fisicamente. Si dos de cinco
fallan, el problema no es de personas, es de disefio: la tarea esta 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
revalidacion de su certificacion local, porque en una inspeccién lo que vale es el rastro, no su
memoria. Ese archivo, ademas, le dice qué equipo le falla siempre, y eso ya es una decisiéon
de inversién, no de aseo.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que me hacen los gerentes

¢ 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, camaras y drenajes. Sin esa tercera columna, la lista es decoracion.

¢ Como 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 mediodia 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 mayoria de los brotes no nace de una superficie sucia sino de un proceso sin duefio, y el factor que mas
pesa es el trabajador enfermo. Segun 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
politica de trabajador enfermo va escrita en el checklist, con exclusién de tareas con alimento y cobertura de
turno prevista.
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¢ Qué se debe limpiar todos los dias en un restaurante?

A diario se limpian y verifican: superficies de contacto con alimento, tablas y utensilios, lavamanos con jabon y
papel, pisos y drenajes de cocina, bafos, basura, y se toma lectura de temperatura de todos los equipos de frio
y de exhibicion caliente. En México la NOM-251-SSA1-2009 fija el maximo de refrigeracion en 7 °C, y esa
lectura registrada es la tarea diaria que mas brotes evita.

¢ Cada cuanto se hace limpieza profunda en la cocina de un restaurante?

La limpieza profunda es mensual como piso minimo: camara 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 acumulacion: si hay pelicula grasa antes del mes, su
frecuencia esta 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 duefio, que son la mayoria. Los CDC documentaron 800
brotes en 875 establecimientos de comida entre 2017 y 2019 y sefialan como factor contribuyente frecuente a
los trabajadores enfermos. Un checklist con criterio medible y politica escrita de trabajador enfermo ataca
precisamente esa causa, no el polvo de los rincones.

¢ Cuanto cuesta no tener un checklist de higiene?

Mas de lo que usted presupuesta en aseo. La FDA cifra en 90,2 mil millones de dodlares el costo econémico
anual de las enfermedades por alimentos en Estados Unidos. En su restaurante eso se traduce en producto
botado, produccién rehecha, horas pagadas dos veces y el riesgo de cierre temporal, que es la factura que

ningun seguro cubre del todo.

¢El menu QR reemplaza a la carta fisica por motivos de higiene?

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

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

www.masterestaurant.com - Documento - Checklist de limpieza e higiene del restaurante para prevenir brotes de enfermedades transmitidas por alimentos Pag. 13 de 15



Dato

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

Etiquetado los productos carnicos: personas
que enferman cada afio en EE. UU. por
enfermedades transmitidas por alimentos,
segun estimacion de los CDC

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

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

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

Etiquetado los productos carnicos en México:
afio en que inicia la Fase 3 de la NOM-051
(sellos y calculo nutrimental), tras el Acuerdo
del 31 de julio de 2025 que ampli6 la Fase 2

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Valor

alrededor de un
tercio

48 millones de
personas enferman
por ano

128.000
hospitalizados por
afo

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

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

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

FDA — Food Allergies (pagina de alergias
alimentarias)

CDC — Food Safety, About Food Safety

CDC — Food Safety, About Food Safety

El Tiempo — Asi quedo el etiquetado
frontal para los ultraprocesados en
Colombia (2022)

El Tiempo — Asi quedo el etiquetado
frontal para los ultraprocesados en
Colombia (2022)

The Food Tech — Reformulacion,
sanciones y estrategia: todo lo que la
industria alimentaria debe saber sobre la
Fase 3 del etiqguetado en México (2025)
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https://www.fda.gov/food/nutrition-food-labeling-and-critical-foods/food-allergies
https://www.fda.gov/food/nutrition-food-labeling-and-critical-foods/food-allergies
https://www.cdc.gov/food-safety/about/index.html
https://www.cdc.gov/food-safety/about/index.html
https://www.eltiempo.com/salud/asi-quedo-el-etiquetado-frontal-para-los-ultraprocesados-en-colombia-725852
https://www.eltiempo.com/salud/asi-quedo-el-etiquetado-frontal-para-los-ultraprocesados-en-colombia-725852
https://www.eltiempo.com/salud/asi-quedo-el-etiquetado-frontal-para-los-ultraprocesados-en-colombia-725852
https://www.eltiempo.com/salud/asi-quedo-el-etiquetado-frontal-para-los-ultraprocesados-en-colombia-725852
https://www.eltiempo.com/salud/asi-quedo-el-etiquetado-frontal-para-los-ultraprocesados-en-colombia-725852
https://www.eltiempo.com/salud/asi-quedo-el-etiquetado-frontal-para-los-ultraprocesados-en-colombia-725852
https://thefoodtech.com/metodos-de-control-y-regulaciones/reformulacion-sanciones-y-estrategia-todo-lo-que-la-industria-alimentaria-debe-saber-sobre-la-fase-3-del-etiquetado-en-mexico/
https://thefoodtech.com/metodos-de-control-y-regulaciones/reformulacion-sanciones-y-estrategia-todo-lo-que-la-industria-alimentaria-debe-saber-sobre-la-fase-3-del-etiquetado-en-mexico/
https://thefoodtech.com/metodos-de-control-y-regulaciones/reformulacion-sanciones-y-estrategia-todo-lo-que-la-industria-alimentaria-debe-saber-sobre-la-fase-3-del-etiquetado-en-mexico/
https://thefoodtech.com/metodos-de-control-y-regulaciones/reformulacion-sanciones-y-estrategia-todo-lo-que-la-industria-alimentaria-debe-saber-sobre-la-fase-3-del-etiquetado-en-mexico/
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF
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