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ACTA N° 0846 COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR NAZARETH CHINAUTA — 2023

FECHA: Fusagasugd, enero, 27 de 2023.

HORA: 02:30 p.m. — 03:30 p.m.

LUGAR: SERVICIO DE ALIMENTOS - COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR NAZARETH
CHINAUTA.

TEMA: Plan de saneamiento — seguimiento a soluciones desinfectantes y modificaciones
alimentarias

ASISTENTES: Auxiliares servicio de alimentos, técnico en gastronomia.

ORDEN DEL DIA:
1. OBJETIVO:

Socializar el tema de verificacion de hermeticidad del programa de control de plagas del plan de
saneamiento y las modificaciones alimentarias de la institucion.

2. INTRODUCCION:

Prevenir la contaminacién de superficies y mantener condiciones adecuadas de limpieza y
desinfeccién en el servicio de alimentos, es fundamental para mitigar la transmision
microorganismos, proteger la salud de los operarios y de las personas mayores de la institucion.
En este orden de ideas una adecuada utilizacién de las soluciones desinfectantes es esencial
para descontaminar los alimentos y preparaciones y brindar una alimentacién inocua a la
poblacién. Se entiende por modificacién alimentaria aquella en la que la administracién de
alimentos estd orientada a tratar o prevenir una enfermedad. Esta puede consistir en la
eliminacion, disminucién o aumento de la ingesta de algun componente de la alimentacién, en
este orden de ideas se realiza la socializacién de las modificaciones alimentarias al personal del
servicio de alimentos.
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3. ACTIVIDADES DESARROLLADAS.

Se realiza la socializacion de las modificaciones alimentarias, utilizando el listado de
modificaciones alimentarias por participantes que tiene la institucién y se resuelven dudas de
los asistentes, se tienen en cuenta los siguientes cambios:

* Jaime Hernandez: liquida completa hipercalorica, hiperproteica.
e Saul Buitrago: blanda, normocalorica, normoproteica.

Nombre Respuestas Bespuestas

correctas Incorrectas
Patricia Saavedra Alfonso 3 0
Andrés Gerardo Cangrejo 3 0
Sergio Sanchez 3 0
Mayra Alejandra Cardenas 3 0
Mari Emilce Mufioz Gil 3 0
Ruth Rico Mora 3 0
Heidy Ramos 3 0
Luz Mery Ardila Aguilar 3 0
Amanda Agresot Guerrero 2 1

+ Se realiza la socializacion del componente de limpieza y desinfeccion, enfocando el adecuado
proceso de desinfeccién dentro del servicio de alimentos, teniendo en cuenta la siguiente
dosificacién de hipoclorito de sodio:

CANTIDAD DE TIEMPO
o woe A'mm DESINFECTANTE| DE ”' m‘mcﬁ
(5.25%) ACCION
Almentos (frutas y verduras) | 1 fitro imi 5min Inmersién
Frutas de cascara blanda® 1 liro 1im Imin Inmersidn
Bolsas ce leche, bolsas do
Empaques do licteos. 1 ltro imi 2min Aspersidn
Utensitos y equipos. 1 o ami - 10min """"‘““,” g
y v 8
10=-13 Directa -
Superficies 1 lro 4ml ah
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* Se utiliza hipoclorito de sodio al 525 % para desinfectar, teniendo en cuenta las
concentraciones finales y la dosificacién para la preparacién de la solucién
desinfectante.

* Serealiza el pos-test obteniendo los siguientes resultados:

S | .
Patricia Saavedra Alfonso 3 0
Andrés Gerardo Cangrejo 3 0
Sergio Sanchez 3 o
Mayra Alejandra Cardenas 3 0
Mari Emilce Mufioz Gil 3 0
Ruth Rico Mora 3 0
Heidy Ramos 3 0
Luz Mery Ardila Aguilar 3 0
Amanda Agresot Guerrero 3 0

Se observa que el 100% de los participantes mejoraron su conocimiento frente al tema.

4. MATERIALES:
Esferos, marcadores, desechos sélidos y liquidos, formato de recepcién de alimentos.

5. Compromisos.

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién
Socializacién PS Nutricionista Febrero de 2023
—————e e

6. Anexos: Evidencia fotografica, planillas de asistencia y test aplicados.
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CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el mes de Febrero de 2023
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de " :
Nombres y Apellidos vifieiladian Dependencia Firma
José Felipe Jaramillo Nutricionista Hogar Nazareth F‘cj‘ o Tonm\\b
Maria Rubiela Giraldo Coordinadora Hogar Nazareth _‘jiga(>~

Anexos: Registro Fotografico Planilla de asistencia

(SRS SA\N
Elaboré: José Felipe Jaramillo — Nutricionista Dietista.
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Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes
Nombre: .,‘Z;fgﬁ/@ 5&//0/7:’2.:,— O/‘é e
Elija las respuestas correctas.

1. ¢Cual es la solucién utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos? 3 / 3

A. Hipoclorito de magnesio. x Hipoclorito de sodio. /

C. Agua. D. Limpido.
2. ¢Cual es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccién de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
R’. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua/
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. M Los huevos no se desinfectan.

Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacién de alimentos
Elija las respuestas correctas.

1. ¢ Cual es la solucion utilizada para la desinfeccion en el servicio de alimentos? / 3

A. Hipoclorito de magnesio. ‘R.’Hipocldrito de sodio../”
C. Agua. D. Limpido.

2. ¢Cudl es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de

alimentos? |
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. _-
& 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos? i
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro X 1 litro de agua.

C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B Los huevos no se desinfectan.



Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes

Norre: Ricio. soouadie ARSI

Elija las respuestas correctas.

1. ¢ Cudl es la solucion utilizada para la desinfeccion en el servicio de alimentos?
v/

A. Hipoclorito de magnesio. J&. Hipoclorito de sodio. /

C. Agua. D. Limpido.
2. ¢Cual es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. m 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracién de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua\./
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. i Los huevos no se desinfectan.

Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacién de alimentos
Elija las respuestas correctas.

1. ¢Cual es la solucién utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de miagnesio. ﬁ Hipoclorito de sodio. l/ 1/3
C. Agua. D. Limpido.
2. ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. . 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cudl es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. /
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B Los huevos no se desinfectan.



Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes
Nombre:  Mary Monot -
Elija las respuestas correctas. 3/ 3

1 ¢Cual es la solucion utilizada para la desinfeccion en el servicio de alimentos?

-

A. Hipoclorito de magnesio. ¥ Hipoclorito de sodio. /

C. Agua. D. Limpido.
2 ¢Cual es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccién de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. .~
3¢ 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua’
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B Los huevos no se desinfectan.

Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacion de alimentos

Elija las respuestas correctas.

1. ¢Cual es la solucién utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos? 3 / 3

A. Hipoclorito de magnesio. B Hipoclorito de sodio. vl

C. Agua. D. Limpido.
2 ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. s
&. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. ™ Los huevos no se desinfectan.



Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes

Nombre: {fﬁ)d)’ b 2N A
Elija las respuestas correctas.

1 ¢Cual es la solucion utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. (B Hipoclorito de sodio. / 3/3
C. Agua. D. Limpido.
2 ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccién de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. /
@ 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agya.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. (D} Los huevos no se desinfectan.

Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacion de alimentos
Elija las respuestas correctas.

1. ¢Cual es la solucion utilizada para la desinfeccion en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. @ Hipoclorito de sodio. .
C. Agua. D. Limpido. ‘}/?,
2 ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. . /
©. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.
3 ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua. /

C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. © Los huevos no se desinfectan.



Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes

Nombre: ynanda.
Elija las respuestas correctas. a/g

1. ¢Cual es la solucion utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. B. Hipoclorito de sodio. *
C. Agua. D. Limpido.-

2. ¢Cual es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de
alimentos?

A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.’
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua.»  D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracién de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
B 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. - D. Los huevos no se desinfectan. >

N
Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacién de alimentos

Elija las respuestas correctas.

1. ¢Cual es la solucién utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos? 3 /3

A. Hipoclorito de magnesio. B.’Hipoclorito de sodio.
C. Agua. D. Limpido.
2. ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de
alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
&1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B Los huevos no se desinfectan.



Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes

Nombre:A(ﬂmd,a Cordenc™> - 1/
Elija las respuestas correctas. 3

1. ¢Cudl es la solucién utilizada para la desinfeccion en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. ){ Hipoclorito de sodio.
C. Agua. D. Limpido. /

2. ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de

alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.

C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. Los huevos no se desinfectan.

Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacion de alimentos

Elija las respuestas correctas.

1. ¢ Cual es la soluci6n utilizada para la desinfeccion en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. B¢ Hipoclorito de sodio. V4 j/ 3
C. Agua. D. Limpido.

2. ¢Cual es la disolucién utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de

alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua.

&1 mililitros de cloro x 1 litro de agua.

B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua!

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.

C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B Los huevos no se desinfectan.



Test inicial seguimiento soluciones desinfectantes
Nombre: M Q,k coO S’\?f(ﬁ(
Elija las respuestas correctas.

1. ¢Cudl es la solucion utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. >B Hipoclorito de sodio. o 3/ -
C. Agua. D. Limpido. =
2. ¢Cual es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccién de frutas en el servicio de
alimentos? /
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de ag 4.
9‘(; 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cuadl es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 miililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. g Los huevos no se desinfectan. /

Test final seguimiento soluciones desinfectantes — formato preparacion de alimentos

Elija las respuestas correctas.
1. ¢Cual es la solucion utilizada para la desinfeccién en el servicio de alimentos?

A. Hipoclorito de magnesio. MB. Hipoclorito de sodio. / 3/ 3

C. Agua. D. Limpido.

2 ¢Cual es la disolucion utilizada de cloro para la desinfeccion de frutas en el servicio de

alimentos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua/ D. 1 mililitros de cloro x 10 litros de agua.

3. ¢Cual es la concentracion de cloro para desinfectar los huevos?
A. 5 mililitros de cloro x 1 litro de agua. B. 15 mililitros de cloro x 1 litro de agua.
C. 1 mililitros de cloro x 1 litro de agua. D. Los huevos no se desinfectan.



