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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 desinfección 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 desinfección de alimentos, con el fin de eliminar 

contaminantes físicos, químicos y biológicos que puedan comprometer la salud de las personas 

mayores de la comunidad de Cuidado.  

Introducción 

1. Introducción 

La limpieza y desinfección de alimentos es fundamental en la prevención de enfermedades 

transmitidas por alimentos (ETAs), las cuales son causadas principalmente por bacterias, virus, 

parásitos y contaminantes químicos. Estos patógenos pueden estar presentes en el agua, el 

suelo, o ser introducidos durante el procesamiento, transporte y manipulación de los alimentos. 

La correcta eliminación de contaminantes depende de la combinación de métodos de limpieza y 

desinfección. 

1. Conceptos clave: 

• Limpieza: Proceso físico que elimina suciedad visible, restos de alimentos y partículas 

que pueden albergar patógenos. Implica el uso de agua y detergentes para remover 

residuos que puedan interferir con la acción de los desinfectantes. 

• Desinfección: Proceso químico o físico que reduce la carga microbiana a niveles seguros. 

Incluye la aplicación de productos desinfectantes que eliminan o inactivan 

microorganismos patógenos, sin afectar la calidad o seguridad del alimento. 

2. Importancia de la limpieza y desinfección: 

La presencia de microorganismos patógenos en los alimentos representa un grave riesgo para la 

salud pública. Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), las ETAs causan millones de 

enfermedades cada año. Por ello, la limpieza y desinfección efectiva en todas las etapas de 
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manipulación alimentaria (desde la producción hasta el consumo final) es esencial para prevenir 

la proliferación de patógenos 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. 

• Concentración y tiempo de acción del desinfectante: Cada producto tiene una 

concentración óptima y tiempo de contacto necesario para ser eficaz sin comprometer la 

seguridad de los alimentos. 

• Temperatura: El uso de agua caliente puede potenciar la acción 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 desinfección: 

• Métodos físicos: Como el uso de calor (pasteurización) o radiación ultravioleta (UV), que 

eliminan microorganismos sin añadir sustancias químicas. 

• Métodos químicos: Uso de soluciones a base de cloro, peróxidos, ozono u otros agentes 

desinfectantes autorizados por las autoridades sanitarias. Es fundamental respetar las 

dosis recomendadas para evitar residuos tóxicos en los alimentos. 

5. Regulación y normativas: 

Las prácticas de limpieza y desinfección de alimentos están reguladas por organismos 

internacionales como la FAO y la OMS, y por normativas locales que establecen los estándares 

para la inocuidad alimentaria. Estas regulaciones indican los productos permitidos, sus 

concentraciones, y los procedimientos correctos para asegurar la higiene alimentaria. 

 

Orden del día  

1. Preparación de la socialización 

2. Convocatoria al equipo manipulador de alimentos 

3. Aplicación de pre-test 

4. Desarrollo de la actividad 

5. Aplicación de post test 

6. Fin de la actividad 
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DESARROLLO: 

1. A través de plataforma de comunicación WhatsApp, se realiza la convocatoria al equipo 

manipulador de alimentos, para el día 27 de septiembre de 2024, en el servicio de 

alimentos de la comunidad de cuidado.  

2. Se realiza entrega de pretest, para evaluar los conocimientos relacionados con la temática 

que corresponde 

3. Se realiza ejercicio práctico con el equipo manipulador de alimentos, donde se busca 

identificar los procesos de limpieza y desinfección que se realizan diariamente en el 

servicio de alimentación.  

4. Preparación de los alimentos y utensilios: Se muestra cómo preparar el espacio de trabajo, 

preparando guantes, lavado de los utensilios y preparación de los recipientes con agua 

limpia para el lavado de los alimentos. 

5. Limpieza de los alimentos: Se demostró cómo lavar adecuadamente frutas y verduras 

bajo agua corriente, eliminando suciedad visible con la ayuda de cepillos o esponjas 

limpias. se enfatiza en la importancia de evitar el uso de detergentes en los alimentos. 

6. Desinfección de los alimentos: Se preparo una solución 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 específico, explicando el 

tiempo de contacto necesario para asegurar una desinfección efectiva sin comprometer 

la calidad del alimento. 

7. Secado y almacenamiento: se mostró cómo secar adecuadamente los alimentos usando 

toallas de papel y almacenarlos en recipientes adecuados para evitar la re-contaminación. 

Se destacará la importancia del orden y la limpieza en el área de trabajo. 

8. Se realiza la aplicación del post test al equipo manipulador, con el fin de identificar el 

aprendizaje de los temas desarrollados.  

9. Se finaliza la socialización, agradeciendo por la asistencia y resolviendo dudas que se 

generaron.  
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Registro Fotográfico 
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