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Lugar Comunidad Cuidado Tierra del Sol 

Fecha 28/02/2026 

Tema Proceso de limpieza y desinfección de la trampa de grasas  

Desarrollo 

INTRODUCCION:  

La necesidad de las trampas de grasa surgió con el crecimiento urbano y la 

industrialización, donde la generación de aguas residuales con altos contenidos 

de grasa se hizo más común. Inicialmente, las trampas de grasa eran simples 

recipientes para la separación de grasas, pero con el tiempo se desarrollaron 

diseños más eficientes y con mayores capacidades. En Colombia, las trampas 

de grasa son dispositivos diseñados para separar y recolectar mantecas, grasas 

y aceites del agua residual, evitando que estos materiales ingresen al sistema de 

alcantarillado público. Su implementación es crucial para prevenir 

taponamientos, malos olores y contaminación de las redes de agua. Las trampas 

de grasa son especialmente importantes en establecimientos como restaurantes, 

cafeterías y empresas de procesamiento de alimentos, donde se genera una 

gran cantidad de grasa y aceite 

 

DESARROLLO DEL TEMA: 
 
La trampa de grasas se encuentra fuera del área del de la preparación de 
alimentos, para evitar la contaminación cruzada y se realiza de la siguiente 
manera.  
 
Limpieza:  
 

• Con un recipiente se extrae el agua que se encuentra en la trampa de 
grasas y se filtra con el embudo para separar los residuos sólidos.  

 

• Se retira con una pala, los desechos de grasa que quedan en la trampa 
de grasas y se ubicaron en bolsas plásticas color negro, las cuales se 
sacan de una vez al área de almacenamiento interno de residuos 
ordinarios.  

 

• Se restriega con solución de desengrasante y abundante agua.  

 



 
 
 
 
 
 

 

 

PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 
 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 2 de 4 

Desinfección: 

 

• Posterior a la limpieza, se prepara la solución de hipoclorito con ayuda 

del vaso medidor, de 1L de agua a 8 mL de hipoclorito.  

• Se aplica la solución de forma directa y deja que haga efecto por 12 

minutos. 

• Se enjuaga con abundante agua.  

 

Lavado y desinfección de utensilios: 

 

Se realiza limpieza de estos utensilios con solución desengrasante, y 

posteriormente en la solución desinfectante de 1L de agua a 3 ml de hipoclorito 

en un contendor de 12 litros y se aplica 36 ml de hipoclorito, se deja en 

inmersión los utensilios utilizados para posteriormente enjuagarlos con 

abundante agua.  

 

REGISTRO FOTOGRAFICO: 
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Nota aclaratoria: El registro fotográfico original reposa en el drive de la comunidad de 

cuidado.  

  

Asistentes Nombre Cargo/Rol Dependencia 
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ambiental  
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Coordinadora  CC Tierra del Sol  

Compromisos  
Actividad Responsable Fecha límite 

Ninguno   

Próxima 
reunión 

NO APLICA  

Elaboró  Rene Alejandro Pamo Plata 
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