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ACTA N°  

 

 

FECHA:  Bogotá, noviembre 29 de 2023 

 

HORA:  1: 15 pm – 2: 00 pm   

 

LUGAR:     Centro de cuidado Transitorio San José Nazareth- Suba   

 

TEMA: Proceso de desinfección servicio de cocina    

 

ASISTENTES: Ver listado de asistencia  

 

 

ORDEN DEL DÍA: 

1. El profesional en nutrición realiza capacitación, dando cumplimiento al programa de 

capacitación  

 

 



 
 

FOR-GD-002 

Página 2 de 5 

 
 

 

 
 

Actividades para la limpieza y desinfección 
 

• Limpieza principal: consiste en la remoción o eliminación de residuos visibles como 
grasa, restos de comida, suciedad, entre otros, de las superficies a través de un 
elemento de apoyo como escoba, cepillo, esponja. en el servicio de alimentación 
para la limpieza de menaje con alimentos, esta se realizará a chorro de agua. 

• Aplicación de producto químico: consiste en la aplicación de un producto 
detergente biodegradable, que ayuda a la remoción de partículas o suciedad. Esta 
actividad no aplica para la limpieza y desinfección de alimentos. 

• Enjuague: es la eliminación de toda la suciedad disuelta y la remoción del 
detergente biodegradable empleado en la fase anterior usando agua potable para 
su eliminación. 

• Desinfección: es la aplicación del producto químico usado en la unidad operativa 
para disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la dosificación establecida 
en la ficha técnica de producto y las concentraciones definidas en el presente 
documento 

• Enjuague final: es la remoción de los restos del desinfectante usado en la fase 
anterior mediante el uso de agua.   

 
Desinfección 
 

Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades: 
 

• No tóxicos 
• Alta actividad antimicrobiana 
• Cumplir con las normas legales 

 
Clases de desinfectantes 

 
Existen cuatro agentes desinfectantes de uso común: biguanidas poliméricas, yodo, amonio 
cuaternario y cloro. Independiente de cuál se use, existen tres reglas que deben aplicarse 
para que el saneamiento sea efectivo: 
 
• Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo contrario 

estos consumirán gran parte de la acción del agente desinfectante.  
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• Regla No. 2: verificar la correcta dosificación y dilución del desinfectante. 
• Regla No. 3: tener en cuenta el tiempo de acción de la solución desinfectante. 

 
 
Normas para el manejo del hipoclorito de sodio (NaClO) como desinfectante 

 
Es importante considerar que cuando se va a usar el hipoclorito de sodio como 
desinfectante (producto que se encuentra en el mercado en diferentes concentraciones), se 
debe realizar un cálculo matemático con el propósito de garantizar que siempre se obtendrá 
la concentración de desinfectante deseada independientemente de la concentración inicial 
del hipoclorito de sodio. 
 
Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el mercado son 
las siguientes: 
 
 

• Concentración para uso industrial: 13% 
• Concentración para uso doméstico: 5,25% 

 
 

La dosificación y preparación de la solución desinfectante según concentración de 
hipoclorito de sodio (NaClO: 
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Implementos mínimos 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.  
 
La unidad operativa debe implementar la clasificación de elementos de aseo de acuerdo 
con la tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible. 

*** 
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 

Bolsas de leche, 
bolsas de pulpa de 
frutas y enlatados. 

1 litro 1 ml 2 min Inmersión 

 
Empaques de lácteos. 

1 litro 1 ml 2 min Aspersión 

Empaques de 
embutidos. 

1 litro 1 ml 5 min Aspersión 

Utensilios y equipos. 1 litro 3 ml 8 – 10 min 
Inmersión - 
Aspersión 

Superficies 1 litro 4 ml 10 – 15 min 
Directa – 
Aspersión 
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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 

 
 

Los elementos para realizar la limpieza y desinfección deben higienizarse y almacenarse 
por separado, éstos pueden ser ubicados en la misma área siempre y cuando se cumpla 
con las condiciones anteriormente mencionadas. Es necesario usar un perchero o elemento 
que haga sus veces, de manera que siempre permanezcan en su sitio y organizados. No 
se permite el lavado y la ubicación de elementos de aseo en área de preparación ni en el 
área de almacenamiento de alimentos  
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RESPONSABLE: 
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