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ACTA N° 754 

FECHA: 31 de agosto de 2022 

 HORA: 1:30pm  

LUGAR: Centro de Comunidad de Cuidado Gratitud. Oficina de profesionales  

TEMA: Socialización Protocolo de Limpieza y desinfección de la unidad operativa   

ASISTENTES: Ver lista de asistencia  

ORDEN DEL DIA: Se realizará la socialización. 

DESARROLLO: Siendo la 1:30pm se inicia, la socialización con todo el talento humano 

presente en la unidad operativa, y de manera virtual con los que no se encontraban en la 

unidad operativa. El protocolo se basa en el programa de limpieza y desinfección propuesto 

por el Plan de saneamiento de la SDIS. El cual el objetivo es el siguiente: Garantizar que 

en la unidad operativa Centro comunidad de cuidado gratitud todas las áreas, 

superficies, equipos, utensilios, ambientes y elementos que los requieran se encuentren 

higienizados (limpios y desinfectados) permanentemente, y de esta manera disminuir el 

riesgo potencial de adquirir y transmitir enfermedades de origen microbiano. 

Se inicia socializando los métodos de limpieza y desinfección que se deben implementar 

en la unidad operativa en donde encontramos lo siguiente:  

• Métodos de higienización. 

• Actividades para la limpieza y desinfección. 

• Métodos de limpieza  

• Agentes de limpieza y limpiadores. 

• Técnicas de aseo para piso  

• Factores de influyen sobre los resultados de desinfección  

• Desinfección 

• Clases de desinfectantes  

• Técnica de desinfección por sustancia química. 
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Para la aplicación del hipoclorito de sodio al 5% que se aplica en la unidad operativa 

tenemos una tabla que nos socializa la dosificación que se debe aplicar: 

*** 
Cantidad 
de agua 

Cantidad de 
desinfectante 

(5.25%) 

Tiempo 
de 

acción 

Forma de 
Aplicación 

Alimentos (frutas y verduras) 1 litro 1 ml 5 min Inmersión  

Frutas de cascara blanda*  1 litro 1 ml 3 min Inmersión 

Empaques de lácteos. 1 litro 1 ml 2 min Aspersión 

Utensilios y equipos. 1 litro 3 ml 
8 – 10 

min 
Inmersión - 
Aspersión 

Superficies 1 litro 4 ml 
10 – 15 

min 
Directa – 
Aspersión 

Puntos ecológicos,  1 litro 6ml 
10 – 15 

min 
Directa 

Papeleras de baños, 
contenedores de residuos, 
canecas, cuarto de 
almacenamiento de residuos 
sólidos y Trampas de grasa. 

1 litro 8 ml 
10 – 15 

min 
Directa - 

Aspersión 

Paredes, techos y pisos 1 litro 6 ml 
10 – 15 

min 
Directa - 

Aspersión 

Puertas y ventanas 1 litro 3 ml 
8 – 10 

min 
Aspersión – 

Directa 

Mallas y anjeos 1 litro 8 ml 
10 – 15 

min 
Inmersión – 
Aspersión 
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Baños, área lava colas, 
implementos de aseo 

1 litro 8 ml 
10 – 15 

min 
Directa – 
Aspersión 

Uniforme (Peto de Plástico, botas 
y guantes) 

1 litro 4 ml. 
10 – 15 

min 
Directa – 
Aspersión 

Cepilleros y protectores de los 
cepillos 

1 litro 4 ml. 
10 – 15 

min 
Inmersión 

Ambientes 1 litro 3 ml. ---- Aspersión 

Juguetes plásticos 1 litro 3 ml 
8 – 10 
min. 

Inmersión – 
Aspersión 

Juguetes de peluche 1 litro 4 ml. 
10 – 15 

min 
Inmersión 

Colchonetas 1 litro 4 ml. 
10 – 15 

min 
Aspersión 

Sabanas – cobijas – fundas 1 litro 2 ml. 
10 – 15 

min 
Inmersión 

Prendas de vestir y ropa de cama 
con fluidos corporales de alto 
riesgo. 

1 litro 2 ml. 
10 – 15 

min 
Inmersión  

Colchonetas expuestas a fluidos 
corporales de alto riesgo. 

1 litro 2 ml. 
10 – 15 

min 
Inmersión  

     

    
 
 
 

     
 

 

Implementos mínimos a utilizar para los procesos de limpieza y desinfección 

Para la adecuada limpieza y desinfección de áreas, zonas, equipos, elementos y superficies 
es necesario contar con implementos mínimos para la labor, como: escobas, traperos, 
haragán, recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de basura, esponjillas, baldes, 
entre otros, que serán reemplazados teniendo en cuenta su deterioro.  
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La unidad operativa debe implementar la clasificación de elementos de aseo de acuerdo a 
la tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible. 
 
A continuación, se describen los colores que se deben implementar en cada unidad 
operativa para todos los elementos de aseo. Los guantes deben ser del color estipulado por 
área y los demás elementos de aseo se deben identificar con cinta del color o pintados con 
el color definido para permitir una adecuada identificación.  
 

Color Área 

  Verde Salón comedor, pasillos y áreas comunes. 

      

  Amarillo Cocina, recibo y almacenamiento de alimentos, Cafetería. 

      

  Rojo Baños 

      

  Negro Almacenamiento temporal de residuos 

 

También se socializa el correcto lavado de manos el cual encontramos en la siguiente 

ilustración. 
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Posteriormente se socializa la guía de limpieza y desinfección de áreas de la unidad 

operativa donde se especifica: Área, frecuencia, implementos procedimientos y 

responsables, en esta guía se encuentra todo el proceso por área. Servicios generales y 

cocina tienen su guía para sus áreas específicas. 

También es necesario tener todas las hojas de seguridad de los insumos utilizados para 

este proceso.  

PLAN DE CONTINGENCIA 
 
Los planes de contingencia deben permitir reaccionar en forma coordinada, oportuna y 
eficaz frente a situaciones accidentales, que puedan ocasionar riesgo o daño al momento 
de desarrollar los procesos o acciones del programa descritos. Estos contienen las medidas 
técnicas, humanas y organizativas necesarias para dar continuidad al servicio de las 
unidades operativas. 
 
La situación que puede presentarse se relaciona con la falta de agua en la unidad operativa, 
la cual se trata en el plan de contingencia en el programa de abastecimiento de agua. 
 
Las demás acciones del programa limpieza y desinfección, son de tipo preventivo a través 
del uso de los formatos de verificación en la periodicidad establecida 
 
PROTOCOLO DE RECIBO DE PROVEEDORES  
 
Los proveedores de alimentos realizan la entrega de los mismos el día sábado a las 5:00 
pm, horario en el que se presenta un menor flujo de personas dentro de la unidad operativa.  
Los alimentos son transportados en las canastillas de los proveedores en carros adecuados 
para el transporte de los mismos, en el caso de los cárnicos se cuenta con vehículos con 
sistema de refrigeración lo cual es verificado al momento de la recepción de alimentos.  
Una vez el proveedor llega a la unidad operativa se disponen dos mesas en el lugar de 
ingreso a la comunidad de cuidado en donde se realiza el traspaso de los alimentos de las 
canastillas de los proveedores a las canastillas propias del servicio realizando aspersión 
con alcohol como primera medida de desinfección de los alimentos.  
 
Para ampliar la información se puede consultar el protocolo de recepción de alimentos 
dispuesto por la secretaría distrital de integración social en su página web.  
 
JORNADAS DE CAPACITACIÓN Y SENSIBILIZACIÓN. 



https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy
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REGISTRO FOTOGRAFICO 

Fecha: 31 agosto de 2022 Nombre de la actividad: Socialización del 

protocolo de limpieza y desinfección.   

Responsable: Rene Alejandro Pamo 

Plata, Técnico Ambiental. 
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