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Participantes 
 

I. La organización definirá un n° máximo de equipos en función del tiempo y 
espacio de la competencia. Si existe un n° mayor de postulantes sobre el 
límite que proponga cada competencia, se dará cupo al participante en 
función de la fecha de inscripción. 
 

II. Existirán cupos a disposición de la organización para equipos internacionales 
y equipos nacionales en relación con el ranking y cupos ganados en 
competencias previas. 
 

III. El periodo de inscripción será limitado y determinado por la organización. 
 

IV. Al momento de postular en competencias patrocinadas por la ACA, los 
postulantes deberán entregar una breve reseña del equipo indicando quienes 
conforman el grupo, el logo del equipo, logros individuales y grupales además 
de acontecimientos importantes. 
 

V. El valor del cupo por equipo será de $100.000 y este debe ser cancelado, 
una vez otorgado. 
 

VI. El torneo cuenta con solo 15 cupos para equipos, los cupos serán designados 
por orden de inscripción. Una vez aceptada la postulación, el equipo tiene un 
plazo de 24 horas corridas para realizar el pago. En el caso de que esto no 
ocurra se avanza con los equipos que se encuentran en lista de espera. 

 
VII. Cada equipo debe tener un mínimo de 2 y un máximo de 4 participantes. A 

definir por cada competencia entre estos límites. 
 

VIII. En competencias patrocinadas por la ACA cada equipo nacional debe tener 
un al menos del 50% de miembros ACA. Para competencias 100% ACA el 
equipo debe estar conformado en un 100% por socios ACA. 

 
IX. Cada equipo debe tener Capitán(a). 

 
X. La edad mínima para participar es de 18 años. 

 

XI. Todos los capitanes de equipo deben asistir a mínimo una reunión de 
carácter OBLIGATORIA antes del inicio de la competencia. Fecha para 
definir por la organización, siendo esta virtual o física. 
 

XII. Todos los participantes deben presentarse mínimo una hora antes del horario 
de inicio de la competencia para validar identidad. Es obligatorio presentar la 
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cédula a la persona designada por la organización y todos los integrantes 
deben poseer pase de movilidad al día. 

 

Locación 
 

La locación de la competencia será en avenida Chicureo 1700, Colina, Santiago. 

En relación con la ubicación de cada equipo participante dentro de la competencia, 

está será por sorteo aleatorio tipo tómbola el mismo día de la competencia una hora 

previa a el horario de inicio de esta.  

La organización debe cumplir con todos los requisitos interpuestos por las 

respectivas municipalidades. 

 

Categorías 
 

I. Las categorías del sábado 27 serán Brisket y paleta de cerdo con hueso. El 
domingo las categorías serán costillar estilo americano st Louis y trutros 
largos de pollo. 
 

II. Existirá ganadores de primer, segundo y tercer lugar a nivel general de 
competencia. 

 
III. Cada categoría tendrá un primer, segundo y tercer lugar. Se premiará con 

certificado sólo al primer lugar de cada categoría. 
 

IV. Los equipos deben ser notificados con 3 semanas de anticipación, sobre las 
categorías designadas. 
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Entrega y presentación de platos 
 

La entrega de platos de cada categoría se organizará bajo intervalos de tiempos, 

los cuales permitirán al jurado degustar y certificar sus respuestas en la pauta 

evaluativa.  

 

I. El intervalo entre cada plato dentro de una categoría será un mínimo de 5 

minutos entre participantes. El tiempo permitido para entregar es de dos 

minutos antes, hasta dos minutos después de los tiempos estipulados por los 

organizadores, por ejemplo: el tiempo de entrega es a las 12 p.m.: la 

tolerancia de tiempo es de 11.58 a.m. a 12.02 p.m. Si el equipo participante 

no logra presentar dentro de los tiempos establecidos, la preparación queda 

con calificación CERO. 

 

II. El intervalo entre categorías no será menor a 50 minutos pasado el último 

plato de la categoría anterior.  

 

III. El encendido del fuego se realizará el viernes 26 de noviembre, el horario 

será definido por la producción. 

 

IV. Cada equipo presentará con número aleatorio de identificación. La 

preparación será entregada una persona designada del equipo de 

producción (“runner”), la cual proporcionará el contenedor al jurado 

correspondiente. 

 

V. Se designará el orden de entrega de platos en función del sorteo de locación 

de cada equipo participante. 

 

VI. Cada evento emitirá tiempos oficiales 3 semanas antes del evento. 

 

VII. Es responsabilidad del equipo informar al “runner” sobre productos alérgenos 

tales como frutos secos, crustáceos, palta, piña, sésamo, soya, moluscos, 

dióxido de azufre y sulfito, gluten, apio, lácteos, mostaza, trazas con huevo,  
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Relativo a la presentación, dependiendo de la productora u organización:  

I. Los participantes entrega en cajas cerradas de Aislapol. 
 

No se pueden realizar presentaciones que indiquen el origen del equipo. En cada 

contenedor debe incluir exactamente el número exacto de porciones en función del 

número de jurados. Por ejemplo: Si hay 6 jurados, el plato debe contener 6 trozos 

de proteína y 6 porciones de acompañamiento o 1 plato idéntico para cada jurado. 

Obligaciones de la organización 
 

I. Entrega de proteínas para cada equipo. Estas deben estar descongeladas 
completamente y con la temperatura de conservación dictada por la OMS 
que es de 0° a 5° Celsius. 

II. Entrega de mesa de apoyo y sillas para participantes y jurado. 

III. Entrega de protección solar, tales como toldos, quitasoles, etc. 

IV. Disponer de dos lavaderos con acceso a agua potable y detergente. 

V. Disponer baños, papel higiénico, jabón exclusivo para los participantes y 
jurados. 

VI. Disponer de dispensador de agua potable para el consumo de cada equipo. 

VII. Disponer de contenedores grandes de basura.  

VIII. Centro de primeros auxilios. 

IX. Señalización del evento. 

 

Guarniciones 

Las guarniciones quedan a creatividad y disposición de los equipos participantes, a 

no ser que la organización disponga de estos. 

Se considera como guarnición/ acompañamiento a todo aquel ingrediente que tuvo 

un proceso de cocción.  

I. Dentro de la categoría salsas, es considerado todo tipo de pebres, relish y 

chimichurris, los cuales están permitidos y no poseen cocción. La salsa en 

montaje del plato/tabla/contenedor no puede tocar la proteína. Debe ser 

colocada a un costado o en un contenedor tipo ramekin. (1 punto de 

penalización en el caso de no cumplimiento) 
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Toda guarnición y salsa debe ser cocinada y manipulada el día de la competencia. 

No se permite agregar guarniciones y salsas previamente elaboradas u obtenidas 

del mercado. 

Preparación de comida 
 

Todos los alimentos deben comenzar crudos, y ningún procesamiento, tratamiento 

de preparación previa o preparación puede comenzar hasta que los organizadores 

de la competencia lo acuerden. Los ingredientes congelados suministrados deben 

descongelarse de manera completa y segura antes de ser enviados a los equipos. 

Todos los productos alimenticios deben cumplir con las normas de salud, seguridad 

e higiene de la Organización Mundial de la Salud (OMS). (Ref.: OMS Codex / 

HACCP). Los alimentos de la competencia serán inspeccionados por el/la juez de 

patio antes de comenzar el concurso, verificando que todos ellos permitidos y en 

buenas condiciones. 

 

II. Relativo a las técnicas utilizadas en las piezas cárnicas, es permitido adobar, 

marinar en seco, marinar en líquido, inyectar y pintar con salsas elaboradas 

en la competencia durante la cocción. No está permitido realizar las acciones 

mencionadas anteriormente después de la cocción. (1 punto de penalización 

en la categoría) 

 

III. No está permitido dar cocción a las proteínas en ollas, cacerolas o todo tipo 

de contenedor. (descalificación de la categoría) 

 

IV. No está permitido apanar o rebozar las proteínas animales. (1 punto de 

penalización en la categoría) 

 

V. Está permitido el uso de termómetro profesional, para el adecuado control y 

manejo de temperaturas. Queda a disposición del participante usarlo o no. 

 

VI. Las proteínas entregadas por la organización deben ser cocinadas en su 

totalidad, no está permitido botar y desperdiciar comida.  

 

VII. El uso de papel metálico, papel mantequilla o papel de cocción es permitido, 

siempre cuando este no sea presentado ni colocado en la presentación final 

del plato/tabla/contenedor. Los ingredientes deben pasar por grilla/brasa. 

 

VIII. Es obligación del participante llevar un basurero con bolsa y cooler acorde 

con las necesidades de la competencia.  
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IX. No están permitidos artículos eléctricos como batidoras, jugueras, 

procesadora, sopletes, cargadores externos eléctricos, etc. (1 punto de 

penalización en el puntaje total) 

Almacenamiento de la comida 
 

Las siguientes condiciones de conservación de carne y pescado deben cumplirse 
de acuerdo con las directrices internacionales (OMS):  
 
 

I. Todas las carnes y pescados deben estar en hielo o refrigerados antes de 

cocinarlos. La temperatura de mantenimiento en frío debe ser de 5° C o 

menos. (0,5 punto de penalización en el caso de que no se cumpla, el puntaje 

total) 

 

II. La temperatura de mantenimiento de la carne cocida debe ser de 65° C o 

más, y se puede mantener durante un máximo de 2 horas. Se deben cumplir 

las leyes de salud ambiental de los países anfitriones (0,5 punto de 

penalización en el caso de que no se cumpla, en el puntaje total). 

 

Alimentos permitidos y prohibidos 

 

I. No se permitirán productos preelaborados ni preparados previamente, como, 

por ejemplo: salsas, humo líquido, salsa inglesa, todo tipo de quesos, 

chimichurri, huevo, mayonesa, kétchup, salsa BBQ, tocino, jamones, adobos 

listos, huesos, etc. (Descalificación del equipo en el caso de que no se 

cumpla). 

 

Está permitido traer los ingredientes básicos y crudos, tales como azúcar, 

variedades de sal, especias, aceites, vinagres, cerveza, licores para cocinar, pastas 

de curry, salsa de soja, frutos secos, ajo, hierbas frescas y secas (se incluye cilantro 

y perejil), todo tipo de verduras y frutas, leche, crema y mantequilla, mostaza, brotes 

y flores comestibles. 
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Área de los equipos 
 

I. A cada equipo se le asignará un área definida en la competencia. La 
organización determinará la asignación del tamaño del sitio. 

II. Todo el equipo, incluida área de cocina, toldo o carpa, debe estar contenido 
dentro de este espacio definido. No se permite compartir ningún espacio. (0,5 
punto de penalización en el caso de que no se cumpla a ambos equipos, en 
el puntaje total). 

III. El/la juez de patio fiscalizará que el área del concurso se mantenga limpia 
durante y después de la competencia. 

  
III. No se permite el uso de ningún producto de tabaco y estupefacientes al 

manipular o cocinar alimentos ni dentro del área de competencias. 

(descalificación del equipo en el caso de que no se cumpla). 

 

IV.  No se permiten mascotas en los sitios de cocina. (0,5 punto de penalización 

en el caso de que no se cumpla, en el puntaje total). 

 

V. El equipo y los cuchillos deben usarse de manera responsable y segura. (1 

punto de penalización en el caso de que no se cumpla, en el puntaje total). 

IV. Todos los ingredientes deben almacenarse / enfriarse de la manera 
apropiada. 

 
VI. La desinfección del área de trabajo debe mantenerse en todo momento. Los 

desechos deben ser recolectados y depositados en áreas designadas. (0,5 

punto de penalización en el caso de que no se cumpla, en el puntaje total)  

 

VII. Referente a la vestimenta de los participantes, el equipo debe presentarse 

con uniforme de estilo idéntico o similar, que contemple pechera y/o 

chaqueta, pantalones largos, zapatos cerrados y protección para el cabello. 

(0,5 punto de penalización en el caso de que no se cumpla, en el puntaje 

total). 
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VIII. No es permitido el uso de anillos y pulseras en manos y brazos.  (0,5 punto 

de penalización en el caso de que no se cumpla, en el puntaje total)  

 

Equipamiento para cocinar 
 

I. Todo el equipamiento y pañol queda a responsabilidad y disposición del 

equipo participante. 

 

II. Cada equipo debe traer su equipamiento para poder ahumar. Están 

permitidas las parrillas tipo weber máster touch, cilindros ahumadores y 

ahumadores tipo pit. 

 

III. Se permite a los participantes traer 1 mesa de apoyo. 

 

IV. Están permitidos los iniciadores físicos de fuego. 

 

V. Se permite a los participantes el uso de manteles. 
 
 

Seguridad 
 

I. La organización dispondrá todas las medidas de seguridad correspondiente 

en función de las normas sanitarias, seguridad y salud de la locación. 

 

II. Cada equipo debe llevar un extintor de a lo menos 2 kg. 
 
 

Degustación al público 
 

I. La degustación al público se realizará desde las 12:00 hasta las 22:00 hrs o 

hasta que se acaben las porciones de los equipos. 

II. Es responsabilidad de cada equipo asegurar las porciones para la 

evaluación de los jueces. 

III. En caso de que no exista público, es obligación de la organización realizar 

acuerdos para la donación de alimentos a las instituciones pertinentes.  
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Conducta  
 

I. Los equipos, incluidos los miembros y los invitados, deben exhibir un 
comportamiento cortés y adecuado en todo momento. No seguir las 
instrucciones del organizador puede dar como resultado la incapacidad de 
un equipo de competir en futuros concursos de la ACA. 

II.  Los equipos serán informados y deberán cumplir con todas las leyes locales 
en relación con el consumo de alcohol. 

III. Se requiere el cumplimiento completo de todos los protocolos locales en 
relación con incendios, salud, electricidad, eliminación de desechos y 
reciclaje.  

 

Redes sociales 
 

I. Los equipos no tienen permitido compartir fotos o detalles de sus platos en 

las redes sociales, etc., durante los días de competencia hasta el momento 

en que se complete el proceso de evaluación. (1 punto de penalización en el 

caso de que no se cumpla, por cada publicación, fotografía o vídeo, en el 

puntaje total). 

Premiación 
 

I. La premiación debe ser organizada y coordinada por la organización. 
 

II. Los premios son definidos por el organizador de la competencia.  
 

III. Todos los equipos, con cada uno de sus integrantes, deben estar presentes 
en el anuncio de los ganadores. El no cumplimiento de esto genera una 
sanción en el puntaje final de los participantes. (1 punto de penalización en 
el caso de que no se cumpla, en el puntaje total y por cada integrante que no 
se encuentre presente). 
 

IV. Una vez terminada la premiación, la organización debe enviar vía mail la 
planilla con los puntajes a cada uno de los capitanes de los equipos, en un 
tiempo no mayor a 1 hora, una vez terminada la premiación. 
 

V. Los capitanes de equipo tienen 24 horas, posteriores a la entrega de planilla 
de puntajes, para enviar reclamos. Todos los reclamos deben ser enviados 
de manera formal a competencias@acachile.com 

mailto:competencias@acachile.com
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II. La organización tiene un plazo máximo de 48 horas hábiles para hacer llegar 

la respuesta al equipo. 

 

Jurado 
 

I. La cantidad de jurado será en función al dote de equipos. La proporción será 
5 equipos por 1 jurado como mínimo. Esta será definida en conjunto con la 
organización. 

 
II. La mesa tiene que estar compuesta por un presidente, este debe ser parte 

de ACA y los demás participantes serán decisión de la organización.  
 
III. La competencia organizará un entrenamiento el día antes, para instruir a los 

jurados (inducción) costo por parte de la organización.  
 

IV. Es obligación de los jurados informar a los organizadores si poseen alergias 
alimentarias.  
 

V. Es obligación del juez de patio hacer cumplir todos los puntos mencionados 
en la pauta evaluativa y vigilar que las normas sean cumplidas.  
 

VI. La cantidad de jueces de patio será definida por los organizadores con un 
mínimo de un juez de patio cada 10 equipos. 

 

Descalificación de un juez o miembro de la administración de jueces  
 
Un juez, o un miembro de la administración de jueces, puede ser descalificado por 
las siguientes infracciones de las normas: 
 

I. No cumplir con las instrucciones emitidas por el juez principal.  
II. No cumplir con las instrucciones emitidas por el Juez de Patio 

III. El organizador del concurso informará a los jueces de todas las leyes locales 
en relación con el consumo y servicio de alcohol y se adherirán a las mismas. 

IV. Contacto directo o indirecto con los equipos durante el proceso de evaluación. 
V. Contacto directo o indirecto con los equipos durante la preparación y cocción 

de los alimentos. 
VI. Contacto directo o indirecto con los equipos a través de las redes sociales.  

VII. Uso de fotos, textos, teléfonos durante el proceso de evaluación.  
VIII. Los jueces no pueden aceptar invitaciones o visitar los sitios del equipo 

durante el tiempo de competencia activa. La comunicación entre los 
competidores del equipo y los jueces está prohibida durante las horas de la 
competencia.  
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El “runner” llevará todos los contenedores a la mesa. Se comprueba si hay 
infracciones de las reglas, como el marcado, el número insuficiente de muestras, 
etc. Todos los jueces inicialmente califican este contenedor para su presentación 
(apariencia visual). Luego, cada juez toma una muestra y califica este cuadro por 
su sabor y ternura, etc. El presidente se asegurará de que todos los puntajes se 
registren antes de pasar al siguiente equipo. Este procedimiento se repetirá para 
todas las entradas. Luego, el “presidente de mesa” recogerá los recibos de 
evaluación y los entregará al representante de ACA donde se realiza la evaluación 
manual y traspaso digital a la planilla de puntajes OFICIAL DE LA ACA (este 
documento no puede ser modificado en su estructura y formulas por parte de la 
organización, solo deben ser llenadas las casillas con las evaluaciones de los 
jueces). 
 
Las sanciones deben mostrarse en la presentación de cada juez.  
 
Es responsabilidad del equipo informar a los organizadores y juez principal dónde 
se cometen infracciones en las reglas.  

Sanciones  
 

Todos los equipos deben competir respetando las bases de la organización. El no 
cumplimiento de los puntos establecidos a lo largo de las bases, tendrá una sanción 
que será aplicada por cada juez de la mesa respectiva. Penalización 1 punto por 
jurado.  
 
Los jueces usarán puntos de penalización fijos durante el proceso de puntuación 
para las siguientes infracciones: Los puntos de penalización se descontarán del 
puntaje total para esa categoría solamente. 
 

I. Si algún juez no recibe una debida porción de un corte (donde no se puede 
dividir fácilmente a mano), no puede juzgar esa categoría en 
Sabor/Textura, sino sólo en apariencia. 

 
II. Objetos extraños: comestibles o no comestibles cómo, por ejemplo, palillos 

de dientes, brochetas, papel de aluminio, pelos, "masa", especias crudas, 
etc. Queda a disposición del presidente de mesa penalizar a los equipos si 
existen otros objetos extraños no mencionados en este ítem.  
 

Penalización: 1 punto descontado por cada juez. 
 
III. Marcado o escultura: el marcado se define como cualquier marca escrita a 

mano o de forma mecánica dentro o fuera del contenedor de entrega que 
puede identificar el equipo que presenta a cualquier juez. Esculpir se define 
como tallar, decorar, formar o dar forma a una entrada que puede identificar 
al equipo que presenta a cualquier juez. La única identificación en el 
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contenedor debe ser el número de identificación emitido dado al equipo 
cuando se registraron en el concurso. Este es el número emitido antes de ser 
cambiado al número "secreto".   
 
Penalización: El equipo recibirá cero puntos en todos los criterios por cada 
juez. 
 

IV. Todos los equipos deben estar presentes en el anuncio de los ganadores 
(equipo completo con la totalidad de sus respectivos participantes). El no 
cumplimiento de esto genera una sanción en el puntaje final de los 
participantes. Existe la posibilidad de justificar antes de la premiación la 
ausencia de algún participante con el encargado de la organización.  
 
Penalización: 1 punto de penalización en el caso de que no se cumpla, en 
el puntaje total y por cada integrante que no se encuentre presente 
 

V. Todos los equipos deben cumplir con los horarios determinados por la 
organización y estos deben ser cumplidos por la totalidad del equipo. Hora 
de ingreso, hora de egreso, tiempo de limpieza y tiempo de entrega de sitio. 
 
Penalización: 0,8 puntos descontados por todos los jueces 
 
 

Los equipos pueden ser descalificados del evento por las acciones de cualquiera de 
sus miembros o invitados por infracciones relacionadas con:  
 
VI. Competir en más de un equipo, cualquier miembro de un equipo, incluido el 

capitán, no puede competir en o con más de un equipo durante el período de 
la competencia.   
Penalización: Descalificación del miembro del equipo. Este miembro no 
puede ser reemplazado.  
 

VII. Uso de alimentos, ingredientes prohibidos.  
Penalización: Descalificación del equipo. 
 

 
VIII. La venta de bienes, productos alimenticios o equipos no está permitida sin la 

aprobación de los organizadores.  
Penalización: Descalificación del miembro del equipo o de todo el equipo. 
El miembro o el equipo no puede ser reemplazado.  

 
IX. No se permitirán fuentes de calefacción eléctrica para preparación, cocción 

o mantenimiento.  
 Penalización: Descalificación del equipo. 

 
X. Preparación de alimentos: los alimentos preparados para la competencia no 

pueden abandonar el sitio de la competencia en ningún momento.  
Penalización: Descalificación del equipo. 
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XI. El contacto con los jueces durante el tiempo de competencia no está 

permitido por las redes sociales o por representación directa o indirecta. 
Penalización: Descalificación del equipo.  

 
XII. Estar en bajo los efectos del alcohol (embriaguez) y estupefacientes.  

Penalización: Descalificación del equipo.  
 

XIII. Presentar conductas agresivas, discriminatorias y mal comportamiento 
social. 
Penalización: Descalificación del equipo.  
 

XIV. Todos los alimentos deben cocinarse crudos. 
Penalización: Descalificación del equipo.  

 
 

Desempate 
 

En caso de producirse empate (nota igual al primer decimal), se designa el ganador 
por el segundo decimal. 
 
En caso de producirse empate (nota igual al segundo decimal), los jurados votarán 
de manera individual, secreta y anónima (hoja y sobre), escribiendo explícitamente 
el nombre del equipo ganador. El equipo que cuenta con más votos será el ganador. 
No será necesario que los jurados argumenten sus respuestas. 
 

Información general 
 

I. Todos los equipos son iguales. Un equipo es aquel que se dedica a cocinar 

alimentos en un concurso de barbacoa. No habrá clasificaciones 

profesionales o de aficionados; todos serán referidos como un equipo. 

 

II.  La tarifa de inscripción la establece el organizador del evento y no es 

reembolsable, a menos que existan circunstancias excepcionales que se 

determinen a discreción de los organizadores de la competencia. 

 

III. Las especias y los aromas deben ser adquiridos por el equipo y solo están 

permitidos en el proceso de cocción y no pueden usarse como guarnición. (1 

punto de penalización por cada juez en la categoría, al no cumplir este ítem) 

 

IV. Para alentar y promover los productos locales, los platos específicos del país 

y la creatividad del equipo, se recomienda que incluir una o más de las 

siguientes categorías opcionales en las competiciones: a) Postre de estilo 
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libre: para mostrar un estilo de comida y una cocina alternativa. b) Plato 

vegetariano: para promover los productos locales y tener una alternativa a 

las carnes y pescados. c) Cocina nacional / elección de los chefs: para 

promover la cultura internacional y la cocina de los países de origen de los 

equipos. 

 

V. Los equipos pueden comenzar a preparar (cortar, inyectar, frotar, marinar, 

etc.) sus carnes tan pronto como se entregue oficialmente el permiso. Todos 

los ingredientes serán de la misma cantidad y calidad para cada equipo. 

 

VI. Los premios pueden ser en forma de certificados, trofeos, efectivo, bienes, 

equipos o una combinación de los anteriores. 

 

VII. El Capitán del equipo, o miembro designado del equipo, llevará su 

contenedor de entrega a la hora designada a la estación receptora en el área 

de los jueces. También deben traer el número de registro según lo 

aconsejado por los organizadores, si el equipo llega fuera de tiempo, su 

preparación no será evaluada. 

 

VIII. Todos los fuegos deben vigilarse con mucho cuidado durante la competencia 

y extinguirse de manera segura al final del evento, cuando todo el equipo 

debe retirarse del sitio. Es imperativo que la limpieza sea exhaustiva. No se 

puede dejar espacio en desorden o con basura. 

 

IX. Lávese las manos antes de tocar alimentos y después de manipular carne, 

pescado y aves crudas. Se recomienda encarecidamente el uso de guantes 

quirúrgicos / de manipulación de alimentos.  

 

X. Asegúrese de que todos los utensilios para cocinar y comer y las superficies 

de trabajo estén limpios antes de usarlos. 

 

XI. Descongele completamente las carnes y aves congeladas antes de cocinar, 

a menos que las instrucciones de cocción indiquen lo contrario.  

 

XII. Lave bien las ensaladas y las verduras crudas para eliminar todo rastro de 

tierra y cualquier insecto. 

 

XIII. Cuidado con la contaminación cruzada. Los alimentos crudos siempre deben 

mantenerse separados de los alimentos cocidos. Mantenga las carnes, 

ensaladas y otros alimentos perecederos refrigerados / congelados hasta 

que estén listos para la preparación. No prepare alimentos cocidos con 

utensilios que hayan tocado carnes crudas; Limpie a fondo todos los 

utensilios de cocina y las superficies de trabajo después de cada uso. 
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XIV. Cocine completamente las aves, salchichas, hamburguesas y carnes 

picadas, hasta que los jugos salgan claros. 

 

XV. Deseche los productos perecederos a los que se haya permitido que 

alcancen la temperatura del aire durante más de 90 minutos.  

 

XVI. Las sobras deben almacenarse en recipientes limpios, tapados y 

refrigerados. 

 

XVII.  Cualquier material de desecho como aluminio, vidrio, etc. debe reciclarse 

siempre que sea posible.  

 

XVIII. No se utilizará blanqueador puro con fines de saneamiento. 

 

XIX. Se requiere botiquín de primeros auxilios, extintor de incendios, generador, 

contenedor de cenizas calientes, contenedor de agua, productos de higiene, 

etc. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


