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ACTA N°153
FECHA: Sasaima, 27 de Septiembre de 2024
HORA: 11:30 a.m. a 12:30 p.m.
LUGAR: Comunidad de Cuidado Hogar San José Sasaima
TEMA: Proceso de limpieza y desinfeccion de alimentos, y formato de seguimiento a

soluciones desinfectantes.
ASISTENTES: Planilla de asistencia.

Objetivo: Socializar con el equipo manipulador de alimentos, la importancia establecer los
procedimientos adecuados para la limpieza y desinfeccién de alimentos, con el fin de eliminar
contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos que puedan comprometer la salud de las personas
mayores de la comunidad de Cuidado.

Introduccioén
1. Introduccioén

La limpieza y desinfeccion de alimentos es fundamental en la prevencion de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS), las cuales son causadas principalmente por bacterias, virus,
parasitos y contaminantes quimicos. Estos patégenos pueden estar presentes en el agua, el
suelo, o ser introducidos durante el procesamiento, transporte y manipulacién de los alimentos.
La correcta eliminacion de contaminantes depende de la combinacién de métodos de limpieza y
desinfeccion.

1. Conceptos clave:

e Limpieza: Proceso fisico que elimina suciedad visible, restos de alimentos y particulas
gue pueden albergar patdgenos. Implica el uso de agua y detergentes para remover
residuos que puedan interferir con la accién de los desinfectantes.

o Desinfeccidn: Proceso quimico o fisico que reduce la carga microbiana a niveles seguros.
Incluye la aplicacion de productos desinfectantes que eliminan o inactivan
microorganismos patdgenos, sin afectar la calidad o seguridad del alimento.

2. Importancia de la limpieza y desinfeccion:

La presencia de microorganismos patdgenos en los alimentos representa un grave riesgo para la
salud publica. Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), las ETAs causan millones de
enfermedades cada afio. Por ello, la limpieza y desinfeccion efectiva en todas las etapas de
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manipulacion alimentaria (desde la produccién hasta el consumo final) es esencial para prevenir
la proliferacion de patégenos y garantizar alimentos seguros.

3. Factores que afectan la eficacia:

Tipo de superficie y utensilios: Los materiales porosos o con grietas dificultan una
limpieza efectiva y pueden albergar microorganismos.

Concentracion y tiempo de accion del desinfectante: Cada producto tiene una
concentracion éptima y tiempo de contacto necesario para ser eficaz sin comprometer la
seguridad de los alimentos.

Temperatura: El uso de agua caliente puede potenciar la accion de los detergentes,
mientras que algunos desinfectantes pierden eficacia a temperaturas extremas.

pH y dureza del agua: El pH y la presencia de minerales en el agua pueden influir en la
efectividad tanto de detergentes como desinfectantes.

4. Métodos de desinfeccion:

Métodos fisicos: Como el uso de calor (pasteurizacion) o radiacion ultravioleta (UV), que
eliminan microorganismos sin afiadir sustancias quimicas.

Métodos quimicos: Uso de soluciones a base de cloro, peréxidos, 0zono u otros agentes
desinfectantes autorizados por las autoridades sanitarias. Es fundamental respetar las
dosis recomendadas para evitar residuos téxicos en los alimentos.

5. Regulacién y normativas:

Las préacticas de limpieza y desinfeccion de alimentos estdn reguladas por organismos
internacionales como la FAO y la OMS, y por normativas locales que establecen los estandares
para la inocuidad alimentaria. Estas regulaciones indican los productos permitidos, sus
concentraciones, y los procedimientos correctos para asegurar la higiene alimentaria.

Orden del dia

oOakwdE
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Preparacion de la socializacion

Convocatoria al equipo manipulador de alimentos
Aplicacion de pre-test

Desarrollo de la actividad

Aplicacion de post test

Fin de la actividad
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DESARROLLO:

1.
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A través de plataforma de comunicacion WhatsApp, se realiza la convocatoria al equipo
manipulador de alimentos, para el dia 27 de septiembre de 2024, en el servicio de
alimentos de la comunidad de cuidado.

Se realiza entrega de pretest, para evaluar los conocimientos relacionados con la tematica
gue corresponde

Se realiza ejercicio practico con el equipo manipulador de alimentos, donde se busca
identificar los procesos de limpieza y desinfeccion que se realizan diariamente en el
servicio de alimentacion.

Preparacion de los alimentos y utensilios: Se muestra como preparar el espacio de trabajo,
preparando guantes, lavado de los utensilios y preparacién de los recipientes con agua
limpia para el lavado de los alimentos.

Limpieza de los alimentos: Se demostré como lavar adecuadamente frutas y verduras
bajo agua corriente, eliminando suciedad visible con la ayuda de cepillos 0 esponjas
limpias. se enfatiza en la importancia de evitar el uso de detergentes en los alimentos.
Desinfeccién de los alimentos: Se preparo una solucién de desinfectante utilizado en el
servicio de alimentos, siguiendo las concentraciones recomendadas por las autoridades
sanitarias. Se sumergieron las frutas y verduras por un tiempo especifico, explicando el
tiempo de contacto necesario para asegurar una desinfeccion efectiva sin comprometer
la calidad del alimento.

Secado y almacenamiento: se mostr6 como secar adecuadamente los alimentos usando
toallas de papel y almacenarlos en recipientes adecuados para evitar la re-contaminacion.
Se destacara la importancia del orden y la limpieza en el area de trabajo.

Se realiza la aplicacién del post test al equipo manipulador, con el fin de identificar el
aprendizaje de los temas desarrollados.

Se finaliza la socializacién, agradeciendo por la asistencia y resolviendo dudas que se
generaron.

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA DC.


mailto:integracion@sdis.gov.co

*

»*
SECRETARIA DE
INTEGRACION SOCIAL BOGOTI\

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.

FOR-GD-002 — V2
Péagina4 de 5

Registro Fotografico
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Compromisos:;
Compremisos Responsables Fecha de Ejecucidn
Aplicar los conocimientos aprendidos durante | Equipo Manipulador | Inmediato
las cualificaciones en Buenas Practicas de | de alimentos.
Manufactura
CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para el mes de octubre de 2024,
En constancia de lo anterior firman:
c ' . .
Nombres y Apellidos argo © TIP? de Dependencia Firma
vinculacion

Comunidad de
Coordinador Cuidado Hogar San

José Sasaima ﬁ ’“k:: !
Comunidad de

Camila Vargas Sanchez Nutricionista Cuidado Hogar San
José Sasaima

Fernando Salcedo
Méndez

Anexos: Planilla de asistencia, pretest y post test.

Elabord: Luisa Camila Vargas Sanchez. Nutricienista Dietista Unidad Operativa.
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TEMA: Procesos de Limpieza y Desinfeccion de Alimentos Seglin la Resolucién 2674 de
2013

SEPTIEMBRE 2024
PRE TEST
1. {Qué es la limpieza en el contexto de la maniputacion de alimentos?

a) El proceso de eliminar microorganismos peligrosos de los alimentos.

b) El proceso de eliminar suciedad vy residuos visibles de las superficies de contacto.

¢) El proceso de esterilizar equipos y utensilios utilizados en la manipulacién de alimentos.
d) El proceso de almacenar alimentos en condiciones adecuadas de temperatura.,

2. Segun la Resolucion 2674 de 2013, (con qué frecuencia deben realizarse los procesos
de limpieza y desinfeccion?

a) Scolo cuando hay presencla visible de suciedad.

b} Solo al final de cada jornada laboral,

¢) De manera periédica y cada vez que sea hecesario.
d) Una vez al mes.

3. ¢Qué se debe hacer antes de aplicar un agente desinfectante en las superficies de
contacto con alimentos?

a
b
c
d

Calentar la superficie a mds de 50°C.

Aplicar diractamente el desinfectante sin realizar ninguna accidn previa.
Realizar una limpieza con aguay detergentes, v luego enjuagar.
Desinfectar solo si la superficie parece sucia.

4. ;Cual de los siguientes factores es clave para la eficacia del desinfectante durante el
proceso de desinfeccion?

a) La cantidad de alimentos en contacto con la superficie.

b} La concentracion del desinfectante y el tiempo de contacto.
¢) El color del desinfectante utilizado.

d} La cantidad de detergente aplicada en la limpieza previa.

5. ¢Qué implica el incumplimiento de los requisitos de limpieza y desinfeccién segan la
Resolucion 2674 de 20137

a) No tiene consecuencias.

b) Solo implica una advertencia verbal.

c¢) Puede llevar a sanciones legales y riesgo de contaminacion alimentaria.

d) Se permite siempre que el establecimiento tenga otros procesos de controt.

6. ;como se llama el formato en donde se realiza el registro de las cantidades de
desinfectante que se utilizan en la limpieza y desinfeccién de areas?




TEMA: Procesos de Limpieza y Desinfeccidon de Alimentos Segiin la Resolucion 2674 de
2013

SEPTIEMBRE 2024
POST- TEST
1. ;Qué es la limpieza en el contexto de la manipulacion de alimentos?

a) El proceso de eliminar micreorganismos peligrosos de tos alimentos.

b} El proceso de eliminar suciedad y residuos visibles de las superficies de contacto.

c) El proceso de esterilizar equipos y utensilios utilizados en la manipulacién de alimentos.
d) El proceso de almacenar alimentos en condiciones adecuadas de temperatura.

2. Seglin la Resolucidn 2674 de 2013, ;jcon qué frecuencia deben realizarse los procesos
de limpieza y desinfeccion?

a) Soto cuando hay presencia visible de suciedad.

b) Solo al final de cada jornada laboral.

c) De manera periodica y cada vez que sea necesario.
d) Unavez al mes.

3. (Qué se debe hacer antes de aplicar un agente desinfectante en las superficies de
contacto con alimentos? '

a) Calentar la superficie a més de 50°C.

b} Aplicar directamente el desinfectante sin realizar ninguna accién previa.
¢) Realizar una limpieza con agua y detergentes, y luego enjuagar.

d) Desinfectar solo si la superficie parece sucia.

4. ;Cual de los siguientes factores es clave para la eficacia del desinfectante durante el
proceso de desinfeccidon?

a) La cantidad de alimentos en contacto con la superficie.

b} La concentracion del desinfectante y el tiempo de contacto.
c) El color del desinfectante utilizado.

d) La cantidad de detergente aplicada en la limpieza previa.

5. ;Qué implica el incumplimiento de los requisitos de limpieza y desinfeccién segin la
Resolucion 2674 de 20137

a) No tiene consecuencias.

b) Solo implica una advertencia verbal.

c) Puede llevar a sanciones legales y riesgo de contaminacion alimentaria.

d) Se permite siempre que el establecimiento tenga otros procesos de control.

6. ¢ccomo se ilama el formato en donde se realiza el registro de las cantidades de
desinfectante que se utilizan en la impieza y desinfeccion de areas?
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