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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO 

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 
Fonseca, Mayo de 2021 

 
Señor (a) 
AMAURY SEGUNDO AÑEZ GAMEZ 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No.CO1.PCCNTR. 2320212 
 Profesional Grado 02  
 Formación Profesional Integral  
 Centro Agroempresarial y Acuícola  
 Fonseca 
 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual 

Mes Mayo del año 2021 

Referencia:  No.  CO1.PCCNTR. 2320212 del año 2021 
 
LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL, identificado con la cédula de ciudadanía No.56.054.444 de 
Fonseca, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agroempresarial y Acuícola, en 
cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la referencia, a continuación, presento el 
Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro. 
 

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de TREINTA Y CINCO 

MILLONES CIENTO TREINTA Y CUATRO MIL SEISCIENTOS OCHENTA Y SEIS PESOS 

($35.134.686,00). Esta suma será pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: Un (1) 

primer pago en el mes de marzo, por valor de TRES MILLÓNES SEISCIENTOS CUARENTA Y 

TRES MIL QUINIENTOS NOVENTA Y SIETE PESOS ($3.643.597.00) Mda/Cte.    Ocho (8) pagos 

iguales mensuales correspondiente a los meses de abril a noviembre del 2021, por valor de TRES 

MILLONES NOVECIENTOS TRES MIL OCHOCIENTOS CINCUENTA CUATRO PESOS 

($3.903.854.00) Mda/Cte.  Un (1) último pago en el mes de diciembre del 2021 por valor de 

DOSCIENTOS SESENTA MIL DOSCIENTOS CINCUENTA Y SIETE PESOS  ($260.257.00) 

Mda/Cte.   Los honorarios serán pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el cronograma 

definido por la Dirección Administrativa y Financiera de la Dirección General, en la cuenta de ahorro 

N° 72488912659 de Bancolombia. 

Plazo: Será hasta el 2 de diciembre de 2021 

 

OBJETO: Prestar los servicios profesionales de carácter temporal como instructor 

técnico y/o de emprendimiento y apoyo a la gestión del emprendimiento y/o la 

empleabilidad rural, en la modalidad presencial y/o a distancia; enmarcada en los 

lineamientos del programa SENA Emprende Rural SER en el Centro Agroempresarial y 

acuícola de la Regional Guajira. 
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Obligaciones Específicas: 

 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1. 

 
 
 
 
 
Participar en la planeación de 
los procesos formativos del 
acuerdo a lo establecido en los 
lineamientos entregados por la 
Coordinación nacional de 
emprendimiento. 
 

 

Elaboración de planeación 
pedagógica, guías de 
aprendizaje, instrumentos de 
evaluación de las siguientes 
fichas: 
 
FICHA 2322583: Higiene y 
Manipulación de Alimentos. 
 
FICHA 2322584: Higiene y 
Manipulación de Alimentos. 
 
FICHA 2332966: Higiene y 
Manipulación de Alimentos. 
 
FICHA 2332968: Higiene y 
Manipulación de Alimentos. 
 
 
 
 
 

 
 
 
Planeación 
Pedagógica, Guías 
de Aprendizaje, 
Instrumentos de 
evaluación y planes 
concertados. 
 
 

2. 

Realizar alistamiento de la 
formación, en la formulación de 
los proyectos formativos con 
carácter empresarial, usando 
tecnologías adecuadas y 
adaptadas a las condiciones 
locales, en aras de su 
sostenibilidad, la generación de 
ingresos y empleo, en 
articulación con los instructores 
técnicos; debidamente 
costeados y con actividades 
definidas en el marco del uso de 
estrategias didácticas bajo la 
filosofía de aprender haciendo; 
priorizando el uso de los 
materiales de formación. 

Se realizó sensibilización en los 
siguientes programas de 
Formación: 
 
Higiene y manipulación de 
Alimentos 
 en el Municipio de Fonseca y el 
corregimiento EL HATICO. 
 
Registro y   verificación de 

listas de aprendices para 
matricula por ficha asignada. 
 
Inducción de los aprendices a 

los programas curriculares para 
la formación, concertación de 
horarios para la formación y 
socialización de instrumentos de 
evaluación.   
 
Cumplimiento de 
lineamientos de la entidad 
con la modalidad de trabajo 
en casa de forma virtual y 
presencial, haciendo uso de 

 
Registro de 
Matrícula 
diligenciada y Ficha 
de Caracterización 
diligenciada, 
firmadas y 
entregadas en la 
oficina de 
administración de 
documentos de la 
formación, adjunto 
a este informe.   
 
Instrumentos de 
evaluación 
aplicados.  
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las tecnologías de la 
información y la 
comunicación en el marco del 
aislamiento preventivo. De 
acuerdo decreto 457 de 2020 
Aislamiento obligatorio.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Ejecutar las acciones de 
formación haciendo uso de la 
estrategia pedagógica de 
"formación por proyectos" y en la 
modalidad blended learning, de 
acuerdo con los procedimientos 
y lineamientos establecidos en 
la guía para la ejecución del 
programa SER. 
 

Se ejecutaron las acciones de 
formación haciendo usos de 
medios alternativos a través del 
uso de tecnologías de la 
información y las 
comunicaciones, mediante los 
cuales se brindó orientación y 
acompañamiento a los 
aprendices para el desarrollo de 
actividades de aprendizaje y se 
tomaron las evidencias 
respectivas. 
 
Desarrollo de la formación 
presencial aplicando las normas 
de bioseguridad implementando 
la modalidad de alternancia 70-
30 establecido por la institución.  
 
 
96151529 Higiene y 
Manipulación de Alimentos 

Ficha: 2322583 
Fecha de Inicio:  03/05/2021 
Fecha Final:  15/05/2021 
Duración: 48 Horas  
Lugar de ejecución:   
Corregimiento EL HATICO.  
Población:  Desplazados 
Competencia Desarrollada: 
Manipular Alimentos de acuerdo 
con Normatividad Vigente.   
Aprendices  
Matriculados:  25 
Estado:  Evaluados  
Hora Ejecutadas en el mes:  48 

 
 
96151529 Higiene y 
Manipulación de Alimentos 

Ficha: 2322583  
Fecha de Inicio:  03/05/2021 
Fecha Final:  15/05/2021 
Duración: 48 Horas  
Lugar de ejecución:   

Corregimiento EL HATICO.  

 
 
 
 
 
 
Reporte de 
ejecución de horas 
de SOFIA Plus 
 
 
 
Registros 
fotográficos con la 
descripción de las 
actividades 
realizadas. 
 
 
 
Listas de 
asistencias a la 
formación.     
 
 
guías de 
aprendizaje e 
Instrumentos 
evaluación 
aplicados.  
 
Juicios Evaluativos  
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Población:  Desplazados 
Competencia Desarrollada: 
Manipular Alimentos de acuerdo 
con Normatividad Vigente.   
Aprendices  
Matriculados:  25 
Estado:  Evaluados  
Hora Ejecutadas en el mes:  48  
  
 
96151529 Higiene y 
Manipulación de Alimentos 
Ficha: 2332966 
Fecha de Inicio:  18/05/2021 
Fecha Final:  31/05/2021 
Duración: 48 Horas  
Lugar de ejecución:   
Municipio de Fonseca.  
Población:  Desplazados 
Competencia Desarrollada: 
Manipular Alimentos de acuerdo 
con Normatividad Vigente.   
Aprendices  
Matriculados:  25 
Estado:  Evaluados  
Hora Ejecutadas en el mes:  48  
 
 
96151529 Higiene y 
Manipulación de Alimentos 
Ficha:  2313177 
Fecha de Inicio:  18/05/2021 
Fecha Final:  31/05/2021 
Duración: 48 Horas  
Lugar de ejecución:    
Municipio de Fonseca.  
Población:  Desplazados 
Competencia Desarrollada: 
Manipular Alimentos de acuerdo 
con Normatividad Vigente.   
Aprendices  
Matriculados:  26 
Estado:  Evaluados  
Hora Ejecutadas en el mes:  48  
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4. 

 
Evaluar los resultados de 
aprendizaje en un plazo no 
mayor a ocho días hábiles luego 
de finalizada la formación. 

Se emitió los juicio evaluativo 
correspondientes a las fichas: 
2322583, 2322584 , 2332966 y 
2332968 a través de la 
plataforma Sofia Plus,   por el Rol 
de instructor, en ejecución de la 
formación, evaluamos la ruta de 
aprendizaje para emitir el juicio 
evaluativo de las competencias 
de aprendizaje de cada 
aprendiz. 

 
 
Reporte de juicios 
evaluativos 
adjuntos a este 
informe de las 
fichas: 2322583, 
2322584 , 2332966 
y 2332968 

5. 

Reportar y sistematizar las 

actividades, acciones y 

resultados realizadas en el 

marco del objeto contractual, 

en los diferentes sistemas, 

plataformas y formatos 

establecidos por el SENA para 

el seguimiento de la 

información, tales como Sofía 

Plus y otros dispuestos 

temporalmente para el 

seguimiento de actividades 

específicas, entregando 

informe al supervisor del 

contrato y al Dinamizador 

Rural de Centro SER o quien 

cumpla sus funciones. 

 
Recepción de documentos y 
actividades pertinentes para el 
registro y posterior matricula en 
Sofia plus para la ejecución de la 
Formación en los Programa  
 

Higiene y manipulación de 
alimentos. Código 96151529 
 en el Municipio de Fonseca. 
 
Utilización de herramientas 
TIC´S como correo 
electrónico institucional, 
Plataforma SECOP, 
COMPROMISO, SIC 
Contratista, Herramienta 
TEAMS,MEET para 
reuniones, etc 

 
 
Creación de la ruta 
de aprendizaje en 
Sofia Plus.  
 
 
Planilla de cobro 
generada en SI 
Contratista,  
 
Certificados de 
cursos requeridos 
por SIGA, correos 
electrónicos 
 
Formato Informe 
mensual de 
Ejecución.   

6 

Apoyar la articulación de las 
acciones del programa SER 
con las estrategias 
institucionales tales como 
SENNOVA, AGROSENA, 
SIGC; de acuerdo con las 
orientaciones del apoyo 
misional de centro SER. 

 
 

En este Mes no hubo 
requerimientos para 
realizar actividades 
relacionadas con esta 
obligación.. 

En este Mes no 
hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas 
con esta 
obligación. 

 
7 

Entregar al Dinamizador Rural 
de Centro SER, la información y 
documentación requerida para 
la creación de la unidad 
productiva en el aplicativo Sofia 
Plus, resultado de la ejecución 
de los programas de formación 
desarrollados en las líneas de 
autoconsumo y negocios 
rurales 

 

No hubo requerimientos 
para realizar actividades 
relacionadas con esta 
obligación.  

 

No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas 
con esta 
obligación. 
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8 

Realizar y/o gestionar la 

inscripción en el sistema de 

información de la Agencia 

Pública de Empleo del SENA, 

de los aprendices que no 

conformen parte de las 

unidades productivas a crear 

en cada proyecto, de manera 

informada y consentida por los 

mismos, así como de los 

aprendices formados por la 

línea de ocupaciones rurales 

garantizando la consignación 

de información veraz y 

actualizada, así como informar 

los mecanismos de consulta a 

los aprendices 

 
 
 

En este mes no se 
realizaron actividades    
relacionadas con esta 
obligación. 

 
 

En este mes no 
se realizaron 
actividades    
relacionadas 
con esta 
obligación. 

9 

Programar y reportar a su 

supervisor de contrato, con 

una antelación mínima de una 

semana los ambientes de 

aprendizaje y unidades 

productivas a visitar, de 

manera que se autorice por 

escrito su movilización previa a 

la salida, en el marco de su 

objeto contractual. 

 
 
 
 

En este mes no hubo 
requerimientos para 
realizar actividades 
relacionadas con esta 
obligación. 

 

En este mes no 
hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas 
con esta 
obligación. 

10 

Participar cuando el centro de 

formación lo requiera en 

jornadas de diseño y desarrollo 

curricular conforme a las 

necesidades de la 

Coordinación Nacional de 

Emprendimiento 

 

En este mes no hubo 
requerimientos para realizar 
actividades relacionadas con 
esta obligación. 

En este mes no 
hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas con 
esta obligación. 

11 

Registrar, verificar y hacer 
seguimiento oportuno en el 
sistema de información que la 
entidad defina para la Gestión 
de la Formación Profesional 
Integral mediante las siguientes 
actividades: a). Verificando que 
la totalidad de los aprendices 
seleccionados queden en 
estado matriculado. b). 
Proyecto formativo aprobado. c) 
Ruta de aprendizaje creada. d) 
Aprendices Asociados a la ruta. 

 
Se asociaron aprendices a la 
ruta de aprendizaje de las fichas  
FICHA: 2322583  
FICHA: 2322584 
FICHA: 2332966 
FICHA: 2332968 
 quedando en estado por 
Certificar.  
 
Culmina la formación de las 
fichas 2322583, 2322584, 
2332966 y 2332968. 

 
 
 
 
 
Reporte de juicio 
evaluativo adjunto 
al informe de las 
FICHA: 2322583  
FICHA: 2322584 
FICHA: 2332966 
FICHA: 2332968. 
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e) Registro de juicios 
evaluativos evidenciando el 
cumplimiento de los resultados 
de aprendizaje, comunicando al 
Coordinador Académico 
oportunamente anomalías, 
inconsistencias, novedades de 
aprendices y hallazgos en el 
registro de la información. 

 el día 31 de Mayo, dándole 
cumplimiento a los resultados de 
aprendizaje, en este sentido se 
genera el juicio evaluativo el cual 
se entrega en las oficinas de 
administración educativa para su 
posterior certificación.  
     
 
 

 
 
 
 
 

12 

 
Realizar el diagnóstico final, 
georreferenciación y 
caracterización de las 
unidades productivas creadas, 
en el marco de las acciones de 
formación de la Fase I del 
programa SER. 

 

No hubo requerimientos 
para realizar actividades 
relacionadas con esta 
obligación 

 

No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas 
con esta 
obligación 

13 

Realizar diagnóstico final a las 
unidades productivas que 
participan en las acciones de 
formación para el 
fortalecimiento 
correspondiente a la fase II del 
programa SER, cada vez que 
una unidad participe en una 
formación. 

 

No hubo requerimientos 
para realizar actividades 
relacionadas con esta 
obligación 

No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas 
con esta 
obligación 

14 

Apoyar al programa SER en la 
ejecución de actividades 
estratégicas tales como: 
fortalecimiento técnico, 
acompañamiento a unidades 
productivas participantes en 
eventos de comercialización y 
gestión empresarial y 
financiera cuando se requiera, 
sin que esta acción afecte la 
intensidad horaria de los 
procesos formativos 
asignados. 

 
 

En este mes no se realizaron 
actividades    relacionadas 
con esta obligación 

 

 En este mes no 
se realizaron 
actividades    
relacionadas con 
esta obligación. 

15 

Formular y gestionar en 
articulación con el instructor de 
emprendimiento y el 
emprendedor los 
componentes de la estructura 
integrada de seguimiento 
como entregable del proceso 
formativo en la creación de la 
unidad productiva. 

 

No hubo requerimientos para 
realizar actividades 
relacionadas con esta 
obligación 

 

No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas con 
esta obligación 
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16 
 

 
Participar en las jornadas de 
actualización y transferencia 
tecnológica convocadas por 
Dinamizador Rural de Centro 
SER y/o por la Coordinación 
Nacional de Emprendimiento, 
para su implementación en las 
acciones del mismo. 

En este mes no se realizaron 
actividades    relacionadas 
con esta obligación 

En este mes no 
se realizaron 
actividades    
relacionadas con 
esta obligación 

17 

Apoyar la identificación y 
sistematización los casos 
exitosos de unidades 
productivas y empresas rurales 

 
No hubo requerimientos para 
realizar actividades relacionadas 
con esta obligación 

 
No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas con 
esta obligación 

18 

Consolidar la creación de XXX 
unidades productivas rurales 
sostenibles cuando su línea de 
formación corresponda a 
negocios rurales o 
autoconsumo Este ítem se 
ajusta de acuerdo con los 
diseños curriculares que se 
asignen). 

 
No hubo requerimientos para 
realizar actividades relacionadas 
con esta obligación 

 
No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas con 
esta obligación 

19 

El   contratista    se    
compromete    a    evidenciar    
Proyecto    formativo    conjunto    
cuando    corresponda: 
Evidencia inducción a 
aprendices, guías de 
aprendizaje y plan de 
mejoramiento.  

 

No hubo requerimientos para 
realizar actividades relacionadas 
con esta obligación. 
Se brinda formación a programa 
completaría de 48 horas. 

No hubo 
requerimientos 
para realizar 
actividades 
relacionadas con 
esta obligación. 
Se brinda 
formación a 
programa 
completaría de 48 
horas. 

 

 

A continuación, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. 
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato 
Informe Legalización Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las 
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el 
visto bueno del Supervisor. 
Se lista a continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales 
forman parte integral del presente informe de ejecución contractual. 
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ITEM 

 
No DE LA 

ORDEN DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1. 081 EL HATICO 13/05/2021 13/05/2021 
2. 081 EL HATICO 14/05/2021 14/05/2021 
3. 081 EL HATICO 15/05/2021 15/05/2021 

 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe 
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación 
del informe de ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución 
contractual. 

 
Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados como 
evidencias del cumplimiento de las obligaciones y referencia del pago de las Planilla No. 
7788821505 por el valor $ 453.300 realizado por aporte en línea SOI, correspondientes al pago de 
Salud, Pensión y ARL del Mes de Abril del 2021 (Decreto Ley 2106 de 2019 – “Decreto Ley Anti 
trámites”). 
 
 

  Evidencias en (0)  
 
  Cordialmente, 

 
LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL 
Contratista 
C.C. No. 56.054.444  
 

Recibí a satisfacción: 

 
 
Firma 

 
 
AMAURY SEGUNDO AÑEZ GAMEZ 

Supervisor(a)  
Contrato CO1.PCCNTR. 2320212 del año 2021  

  Profesional Grado 02  
  Formación Profesional Integral  
  Centro Agroempresarial y Acuícola  
 



  



  

 



 



LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

VERSIÓN:

DURACIÓN
MÁXIMA 48 horas

2

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.96151529

JUSTIFICACIÓN:

Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de
alimentos dedicada al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe
aportar para que las empresas productoras entreguen al mercado productos que garanticen
condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características físicas químicas,
microbiológicas y sensoriales.
Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos
higiénicos, comer saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes
necesarios para mantenernos sanos, también es un conjunto de factores donde los procesos de
manipulación de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública.
Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formación que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada año en el mundo más 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales más de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
según la OMS, esto ha conducido a tomar conciencia, y generar acciones que puedan salvar vidas.
Las empresas productoras de alimentos, expendios, restaurantes, entre otros, mejoran cada día
sus procesos en pro de la salud pública.
El programa de formación en higiene y manipulación de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformación y comercialización de alimentos a fin de
garantizar la calidad de los alimentos elaborados.
Un crecimiento anual del 7% de la demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia
llevará a que el sector alcance ventas por más de 25 millones de dólares en el 2021; indicando ello
que se requerirá talento humano para el sector que desarrollará actividades inherentes a la
producción específicamente las Buenas Prácticas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formación tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demás formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.
Este programa está dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

SECTOR DEL PROGRAMA:

PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del
Programa

Fecha inicio Programa:

Fecha Fin Programa:

31/07/2018

DISEÑO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMACÓDIGO:

El programa aún se encuentra vigente

REQUISITOS DE
INGRESO: Cumplir con el trámite de selección definido por el Centro de Formación
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LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

ESTRATEGIA
METODOLÓGICA:

Centrada en la construcción de autonomía para garantizar la calidad de la formación en el marco
de la formación por competencias, el aprendizaje por proyectos y el  uso de  técnicas didácticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolución de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilización de las tecnologías de la información y la comunicación, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnológicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocrítica y la reflexión del aprendiz sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculación activa de las cuatro
fuentes de información para la construcción de conocimiento:
El instructor - Tutor
El entorno
Las TIC
El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA

DENOMINACIÓNCÓDIGO:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACIÓN

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos  según legislacion vigente

DESCRIPCIÓN

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

R1 CONOCIMIENTO BÁSICO DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO.

3. CONOCIMIENTOS

 3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGÍA, PREVENCIÓN.
R1 FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS.
R1 ALÉRGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS CON ALÉRGENOS.
R1 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA.
R2 TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.
R2 LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE TRAZABILIDAD.
R2 PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R2 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R3 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.
R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACIÓN DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACIÓN INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.
R4 INTERPRETACIÓN DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.
R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.
R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BÁSICOS.

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACIÓN DE MANIPULADORES.
R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.
R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS.
R2 RECONOCER PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 EJECUTAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.
R3 COMPROBAR APLICACIÓN CORRECTA DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCIÓN.
R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.
R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.

 3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCIÓN DE LOS RIESGOS PRESENTES.
R1 ENTREGA DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA.
R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.
R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.
R2 DESCRIBE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 PREVIENE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS

4. CRITERIOS DE EVALUACIÓN
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PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R2 PRESENTA REGISTROS DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PRODUCCIÓN DE
ALIMENTOS SEGÚN RECURSOS DISPONIBLES.
R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACIÓN SANITARIA.
R3 EXPLICA LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R3 ENTREGA INFORMACIÓN DE LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGÚN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.
R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRÁCTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS

5. PERFIL TÉCNICO DEL INSTRUCTOR

OPCIÓN 1
NBC - INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUÍMICA Y AFINES: QUÍMICO DE ALIMENTOS O BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS.
NBC - NÚCLEOS BÁSICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMÍA; INGENIERO AGRÓNOMO O
INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERÍA AGRÍCOLA.

OPCIÓN 2
NBC -  INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO DE
ALIMENTOS O TECNOLOGÍA AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN INGENIERÍA DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
NBC - INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACIÓN DE PRODUCTOS O TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACIÓN
DE PRODUCTOS.
NBC  AGRONOMÍA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNÓLOGO EN GESTIÓN AGROPECUARIA ECOLÓGICA O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN

Requisitos
Académicos

MANEJO TEÓRICO  PRÁCTICO DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACIÓN
Y ORIENTACIÓN DE PROCESOS DE ENSEÑANZA  APRENDIZAJE  EVALUACIÓN, CREATIVOS,
INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DE CONOCIMIENTO.
MANEJO DE TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LA COMUNICACIÓN (TICS), HABILIDADES

Competencias
mínimas
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ARGUMENTATIVAS Y LINGÜÍSTICAS.
CONCEPCIÓN GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISEÑO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCIÓN DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACIÓN, LA EJECUCIÓN Y LA EVALUACIÓN DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DEL CONOCIMIENTO.

OPCIÓN 1:
DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCIÓN 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06)

Experiencia laboral
y/o especialización

CONTROL DEL DOCUMENTO

CARGONOMBRE DEPENDENCIA / RED FECHA

OLGA VICTORIA CELIS
ASESORA

METODOLÓGICA
DISEÑO

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
LA GRANJA. REGIONAL
TOLIMA

11/05/2017

ROSE MARY SOLORZANO ARIZA
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

RICARDO VILLAMIZAR
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

GLORIA MARCELA GIRALDO
FRANCO APROBAR ANALISISResponsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017
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GLORIA MARCELA GIRALDO
GESTOR DE LA RED

AGRICOLA
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017

ELIZABETH BARRERA BELLO
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

20/09/2017

OLGA MILENA GAMEZ SOCH QUITAR SUSPENDIDOResponsable
del diseño null. DIRECCIÓN GENERAL

20/09/2017

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

25/09/2017

JHON JAIRO ALZATE MARIN
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE COMERCIO Y
SERVICIOS. REGIONAL
CALDAS

14/05/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA APROBAR ANALISISResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

30/07/2018

MIKE DOUGLAS SANCHEZ
OROZCO

EQUIPO DE DISEÑO
CURRICULAR

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
DE BUGA. REGIONAL
VALLE

30/07/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

31/07/2018

ELIANA MARIA BETANCUR CARDONAAprobación

CENTRO DE LA INNOVACIÓN,
LA AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

25/09/2017
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MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDAAprobación null. REGIONAL CÓRDOBA 31/07/2018
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y Manipulacion de Alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151529 

 Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

 Aplicar prácticas higiénicas y medidas de protección relacionadas en la legislación sanitaria de Alimentos. 

 Realizar ajustes a prácticas higiénicas y medidas de protección con base en legislación sanitaria de      
alimentos y requerimientos de la empresa. 

 verificar el cumplimiento de las prácticas higiénicas y medidas de protección establecidas en la legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa. 

 planear recursos para identificación de factores de contaminación de alimentos y medidas preventivas según 
legislación sanitaria y normativa alimentaria.  

       

 Duración de la Guía 48 Horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

  

 

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios básicos y prácticas de higiene en la 
manipulación, preparación, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos o productos 
agroindustriales.  
La adecuada aplicación de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de óptima calidad e inocuos, 

trabajadores cumpliendo normas de higiene y seguridad, mejorar la productividad y generar acceso a nuevos mercados 

diferenciados. 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
FP

I-
F-

0
1

9
 V

0
3 

 Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de alimentos dedicada 

al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe aportar para que las empresas productoras 

entreguen al mercado productos que garanticen condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características 

físicas químicas, microbiológicas y sensoriales. 

Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos higiénicos, comer 

saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes necesarios para mantenernos sanos, también 

es un conjunto de factores donde los procesos de manipulación de alimentos toman un lugar importante para mantener 

las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública. 

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE. 

3.1 Actividades de Reflexión inicial 

 

 

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Por qué son tan importantes  las 

cinco claves para la inocuidad de los alimentos https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ Después de ver  

comenta con tus compañeros de trabajo y familia, este tema es muy importante y debemos tener mucho cuidado ya que 

la salud del consumidor depende del manipulador de alimentos.  

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)  

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
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Esta actividad se desarrollara individual y luego por medio del grupo de Wasapt analizaremos los conceptos trabajados. 

MEDIANTE UNA INVESTIGACIÓN DESARROLLE: 

- Identifique cual es el origen de la contaminación de los alimentos (Físico, químico y   Biológico) que más se 

presentan en su empresa y describa la forma de controlarla. 

-  Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricación” e indique las posibles causas de la  Intoxicación 

-  Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos 

 

3.3.Actividades de apropiación del conocimiento (Conceptualización y Teorización).  

Después de analizar todos conceptos anteriormente trabajados, nos proponemos a evidenciar las competencias 

requeridas para lograr los objetivos propuestos. Para esto vamos a definir varias actividades con el fin de afianzar nuestros 

conocimientos y desempeño en torno a  encontramos en un proceso de formación. 
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Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA” 

 

El camión de entrega llegó con una variedad de alimentos _alimentos congelados, vegetales, frutas frescas, y bolsas de 

vegetales fresco, al igual que algunos alimentos secos. Debido a que casi ya era la hora de servir, Mary la empleada 

que recibía estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lechería 

que entrega la leche llegó con la leche de la semana. 

Mary firmo rápidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Notó que 

había sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche. 

Pensó en no aceptar la leche, pero no quería molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor. 

Decidió aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regaño serio a la persona haciendo la entrega. 

Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos más tarde, después del almuerzo. 

Colocó los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos 

cuando tuviera tiempo. Luego lavó los cartones sucios de leche en agua fría para quitar el sucio ante de almacenarlos 

en el refrigerador. No le dijo al administrador acerca de sucio en los cartones de la leche. 

- ¿Qué hizo Mary correctamente? 
- ¿Qué hizo Mary incorrectamente? 
- ¿Qué puede hacer Mary y su supervisor para PREVENIR situaciones similares en el   

futuro? 

 

 

. 

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento. 

1. Los aprendices elaboraran una consulta donde determinaran los principales problemas o necesidades de su 

comunidad. 
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2. Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas 

y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solución. 

3. Dicho trabajo debe ser socializado por chat o por el grupo de Wasapt donde se tomaran las conclusiones y 

recomendaciones. 

 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación de conocimiento citados en la guía de Desarrollo Curricular  
 
 
 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento: 

Prueba de Conocimientos. 

 Técnica: Formulación de Preguntas. 

Instrumento: Cuestionario 

 

 

 

 

 
 
 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

1. Desinfectante: agente físico o químico empleado en la desinfección 
2. Desinfección: Destrucción de microorganismos   a un nivel tal que no dé lugar a contaminación peligrosa de los 

alimentos que contacten con las superficies desinfectadas. 
3. Detergente: Agente de limpieza como el jabón o cualquier preparado orgánico, líquido o sólidos sintéticos 

hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener partículas en suspensión y actuar como humectante. 
4. Contaminación: Transmisión directa o indirecta de microorganismos dañinos a productos alimenticios. 
5. Higiene: condiciones o prácticas de aseo que ayudan a mantener la calidad del alimento y la salud del 

consumidor o Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad 
6. Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas, 

utensilios etc., y está constituido básicamente por materia orgánica del producto que se procesa. 
7. Limpieza: eliminación de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con 

agua, jabón o un detergente adecuado. 
8. Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después 

de las operaciones de higiene. 
9. Agua potable: Agua que puede consumirse con garantías sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS, 

contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patógenos, pero puede 
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos. 

10. ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los procesos biológicos. 
11. BPM: Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 

envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de 
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción. 
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12. CONTAMINACIÓN CRUZADA: son aquellas que se generan cuando las materias primas entran en contacto 
directo o indirecto con los productos terminados o cuando no se adoptan las medidas higiénicas de precaución 
necesarias para evitar la contaminación del alimento. 

13. CONTROL DE CALIDAD: Son todas las acciones que se realizan para minimizar los defectos o errores en una 
planta de alimentos. 

14. ESTERILIZACIÓN: Proceso químico o físico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de 

microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantía de esterilidad. (10-6 
para dispositivos médicos). 

15. MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos más diminutos que únicamente pueden ser apreciados a 

través de un microscopio. En este extenso grupo podemos incluir a los virus, las bacterias, levaduras y mohos 

que pululan por el planeta tierra 

 

16. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 

 ARBELÁEZ  María Patricia, LÓPEZ Juliana, Guía para la manipulación adecuada de los alimentos, SENA 

Regional Antioquia. 

 Cartilla: Alimentos… mejor manipulados… se venden mas… y… estaremos sanos y felices, Secretaria de 

Salud de Cundinamarca. 

 www.invima.gov.co Ministerio de la Protección social Decreto 3075  de Diciembre de 1997 

 Biblioteca Virtual Sena www.bibliotecavirtualsena.edu.co. http://www.ebooks7-

24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed= 

 Resolución 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Protección Social. Colombia 

 Decreto 19 de 2012: 
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf 

 Resolución 719 de 2015: https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-
0719-de-2015.pdf. 
 

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO  

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) LAURA MERCEDES GOMEZ 
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Instructora C.A.A 2021 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      
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EVIDENCIAS HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS DE FONSECA 

GUAJIRA  

FICHA: 2322583  

 

 

En la semana entre el 03 de mayo hasta 15 de mayo de 2021, se capacitaron a 25 

aprendices en HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS en el Corregimiento el Hatico 

del municipio de Fonseca, Esta capacitación tiene como propósito ofrecer al manipulador 

conocimientos para el cuidado de su propia salud, higiene e inocuidad de los alimentos. 

Los aprendices Participaron activamente en el desarrollo de las sesiones, discutiendo, 

desarrollando y analizando el material sometido a estudio. 

Comprendieron el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en el cuidado 

de su salud y en la prevención de las enfermedades asociadas con los alimentos. 

Aplicando los conocimientos en sus áreas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con 

el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitación. 

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservación de la 

salud pública de los consumidores. 

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp y presencial. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
FOTOS DE EVIDENCIAS 

  

     

 











# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS
JUICIO DE 

EVALUACIÓN

1 1006714433 SANDRA MARCELA ROBLES TORRES Aprobado

2 1006714929 GENNIS CAROLINA MARTINEZ MARTINEZ Aprobado

3 1006727443 MAYRA ISABEL MEJIA BENJUMEA Aprobado

4 1120741655 YOMAIRA ALVARADO SOLIS Aprobado

5 1120742239 AISQUEL MOVIL RODRIGUEZ Aprobado

6 1120746229 WENDYS RINCON SAJAUT Aprobado

7 1120748454 YUBELDRIS ROSADO SANJUAN Aprobado

8 1237690672 EMILDA CECILIA FLOREZ DE LA HOZ Aprobado

9
1237690766 GABRIEL 

ALEJANDRO

ALVAREZ FLORES
Aprobado

10 26995558 MALVINA MARIA OÑATE CORDOBA Aprobado

11 26995904 MARI CARMEN BULA RUEDA Aprobado

12 40800581 RAFAELA ROMERO LIÑAN Aprobado

13 40881144 JAKLIN SIERRA MELENDEZ Aprobado

14 40931025 IDANIA MARTINEZ TONCEL Aprobado

15 49738087 ELIDA ESTHER MINDIOLA ARIAS Aprobado

16 56054403 ALEIDA MENDOZA PITRE Aprobado

17 56054536 DAMELIS BOLAÑO PINTO Aprobado

18 56054683 JUANA MINELVA MANJARRES ORTIZ Aprobado

19 56056270 DALGYS YARITZA PITRE FONSECA Aprobado

20 56057068 ALAINE MOLINA PALACIO Aprobado

21 56057234 DELVIS MARIA DUARTE PINTO Aprobado

22 56057572 PATRICIA ELENA VILLANUEVA LONDOÑO Aprobado

23 56058480 ELIBETH JOSEFA ARIÑO GARCIA Aprobado

24 56073877 KELVIS PAHOLA ARIZA VEGA Aprobado

25 57273187 MONICA PATRICIA CANTILLO BOCANEGRA Aprobado

INSTRUCTOR 

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL 

JUICIO EVALUATIVO

Código Ficha 2322583

Programa de 

Formación
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Competencia 
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE



 





 



LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

VERSIÓN:

DURACIÓN
MÁXIMA 48 horas

2

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.96151529

JUSTIFICACIÓN:

Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de
alimentos dedicada al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe
aportar para que las empresas productoras entreguen al mercado productos que garanticen
condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características físicas químicas,
microbiológicas y sensoriales.
Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos
higiénicos, comer saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes
necesarios para mantenernos sanos, también es un conjunto de factores donde los procesos de
manipulación de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública.
Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formación que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada año en el mundo más 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales más de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
según la OMS, esto ha conducido a tomar conciencia, y generar acciones que puedan salvar vidas.
Las empresas productoras de alimentos, expendios, restaurantes, entre otros, mejoran cada día
sus procesos en pro de la salud pública.
El programa de formación en higiene y manipulación de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformación y comercialización de alimentos a fin de
garantizar la calidad de los alimentos elaborados.
Un crecimiento anual del 7% de la demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia
llevará a que el sector alcance ventas por más de 25 millones de dólares en el 2021; indicando ello
que se requerirá talento humano para el sector que desarrollará actividades inherentes a la
producción específicamente las Buenas Prácticas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formación tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demás formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.
Este programa está dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

SECTOR DEL PROGRAMA:

PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del
Programa

Fecha inicio Programa:

Fecha Fin Programa:

31/07/2018

DISEÑO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMACÓDIGO:

El programa aún se encuentra vigente

REQUISITOS DE
INGRESO: Cumplir con el trámite de selección definido por el Centro de Formación
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ESTRATEGIA
METODOLÓGICA:

Centrada en la construcción de autonomía para garantizar la calidad de la formación en el marco
de la formación por competencias, el aprendizaje por proyectos y el  uso de  técnicas didácticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolución de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilización de las tecnologías de la información y la comunicación, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnológicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocrítica y la reflexión del aprendiz sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculación activa de las cuatro
fuentes de información para la construcción de conocimiento:
El instructor - Tutor
El entorno
Las TIC
El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA

DENOMINACIÓNCÓDIGO:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACIÓN

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos  según legislacion vigente

DESCRIPCIÓN

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

R1 CONOCIMIENTO BÁSICO DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO.

3. CONOCIMIENTOS

 3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGÍA, PREVENCIÓN.
R1 FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS.
R1 ALÉRGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS CON ALÉRGENOS.
R1 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA.
R2 TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.
R2 LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE TRAZABILIDAD.
R2 PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R2 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R3 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.
R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACIÓN DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACIÓN INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.
R4 INTERPRETACIÓN DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.
R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.
R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BÁSICOS.

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACIÓN DE MANIPULADORES.
R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.
R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS.
R2 RECONOCER PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 EJECUTAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.
R3 COMPROBAR APLICACIÓN CORRECTA DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCIÓN.
R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.
R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.

 3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCIÓN DE LOS RIESGOS PRESENTES.
R1 ENTREGA DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA.
R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.
R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.
R2 DESCRIBE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 PREVIENE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS

4. CRITERIOS DE EVALUACIÓN
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PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R2 PRESENTA REGISTROS DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PRODUCCIÓN DE
ALIMENTOS SEGÚN RECURSOS DISPONIBLES.
R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACIÓN SANITARIA.
R3 EXPLICA LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R3 ENTREGA INFORMACIÓN DE LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGÚN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.
R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRÁCTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS

5. PERFIL TÉCNICO DEL INSTRUCTOR

OPCIÓN 1
NBC - INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUÍMICA Y AFINES: QUÍMICO DE ALIMENTOS O BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS.
NBC - NÚCLEOS BÁSICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMÍA; INGENIERO AGRÓNOMO O
INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERÍA AGRÍCOLA.

OPCIÓN 2
NBC -  INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO DE
ALIMENTOS O TECNOLOGÍA AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN INGENIERÍA DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
NBC - INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACIÓN DE PRODUCTOS O TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACIÓN
DE PRODUCTOS.
NBC  AGRONOMÍA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNÓLOGO EN GESTIÓN AGROPECUARIA ECOLÓGICA O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN

Requisitos
Académicos

MANEJO TEÓRICO  PRÁCTICO DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACIÓN
Y ORIENTACIÓN DE PROCESOS DE ENSEÑANZA  APRENDIZAJE  EVALUACIÓN, CREATIVOS,
INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DE CONOCIMIENTO.
MANEJO DE TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LA COMUNICACIÓN (TICS), HABILIDADES

Competencias
mínimas
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ARGUMENTATIVAS Y LINGÜÍSTICAS.
CONCEPCIÓN GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISEÑO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCIÓN DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACIÓN, LA EJECUCIÓN Y LA EVALUACIÓN DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DEL CONOCIMIENTO.

OPCIÓN 1:
DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCIÓN 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06)

Experiencia laboral
y/o especialización

CONTROL DEL DOCUMENTO

CARGONOMBRE DEPENDENCIA / RED FECHA

OLGA VICTORIA CELIS
ASESORA

METODOLÓGICA
DISEÑO

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
LA GRANJA. REGIONAL
TOLIMA

11/05/2017

ROSE MARY SOLORZANO ARIZA
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

RICARDO VILLAMIZAR
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

GLORIA MARCELA GIRALDO
FRANCO APROBAR ANALISISResponsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017
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GLORIA MARCELA GIRALDO
GESTOR DE LA RED

AGRICOLA
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017

ELIZABETH BARRERA BELLO
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

20/09/2017

OLGA MILENA GAMEZ SOCH QUITAR SUSPENDIDOResponsable
del diseño null. DIRECCIÓN GENERAL

20/09/2017

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

25/09/2017

JHON JAIRO ALZATE MARIN
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE COMERCIO Y
SERVICIOS. REGIONAL
CALDAS

14/05/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA APROBAR ANALISISResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

30/07/2018

MIKE DOUGLAS SANCHEZ
OROZCO

EQUIPO DE DISEÑO
CURRICULAR

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
DE BUGA. REGIONAL
VALLE

30/07/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

31/07/2018

ELIANA MARIA BETANCUR CARDONAAprobación

CENTRO DE LA INNOVACIÓN,
LA AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

25/09/2017
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MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDAAprobación null. REGIONAL CÓRDOBA 31/07/2018
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y Manipulacion de Alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151529 

 Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

 Aplicar prácticas higiénicas y medidas de protección relacionadas en la legislación sanitaria de Alimentos. 

 Realizar ajustes a prácticas higiénicas y medidas de protección con base en legislación sanitaria de      
alimentos y requerimientos de la empresa. 

 verificar el cumplimiento de las prácticas higiénicas y medidas de protección establecidas en la legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa. 

 planear recursos para identificación de factores de contaminación de alimentos y medidas preventivas según 
legislación sanitaria y normativa alimentaria.  

       

 Duración de la Guía 48 Horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

  

 

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios básicos y prácticas de higiene en la 
manipulación, preparación, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos o productos 
agroindustriales.  
La adecuada aplicación de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de óptima calidad e inocuos, 

trabajadores cumpliendo normas de higiene y seguridad, mejorar la productividad y generar acceso a nuevos mercados 

diferenciados. 
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 Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de alimentos dedicada 

al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe aportar para que las empresas productoras 

entreguen al mercado productos que garanticen condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características 

físicas químicas, microbiológicas y sensoriales. 

Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos higiénicos, comer 

saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes necesarios para mantenernos sanos, también 

es un conjunto de factores donde los procesos de manipulación de alimentos toman un lugar importante para mantener 

las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública. 

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE. 

3.1 Actividades de Reflexión inicial 

 

 

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Por qué son tan importantes  las 

cinco claves para la inocuidad de los alimentos https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ Después de ver  

comenta con tus compañeros de trabajo y familia, este tema es muy importante y debemos tener mucho cuidado ya que 

la salud del consumidor depende del manipulador de alimentos.  

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)  

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ


                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
FP

I-
F-

0
1

9
 V

0
3 

 

 

Esta actividad se desarrollara individual y luego por medio del grupo de Wasapt analizaremos los conceptos trabajados. 

MEDIANTE UNA INVESTIGACIÓN DESARROLLE: 

- Identifique cual es el origen de la contaminación de los alimentos (Físico, químico y   Biológico) que más se 

presentan en su empresa y describa la forma de controlarla. 

-  Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricación” e indique las posibles causas de la  Intoxicación 

-  Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos 

 

3.3.Actividades de apropiación del conocimiento (Conceptualización y Teorización).  

Después de analizar todos conceptos anteriormente trabajados, nos proponemos a evidenciar las competencias 

requeridas para lograr los objetivos propuestos. Para esto vamos a definir varias actividades con el fin de afianzar nuestros 

conocimientos y desempeño en torno a  encontramos en un proceso de formación. 
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Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA” 

 

El camión de entrega llegó con una variedad de alimentos _alimentos congelados, vegetales, frutas frescas, y bolsas de 

vegetales fresco, al igual que algunos alimentos secos. Debido a que casi ya era la hora de servir, Mary la empleada 

que recibía estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lechería 

que entrega la leche llegó con la leche de la semana. 

Mary firmo rápidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Notó que 

había sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche. 

Pensó en no aceptar la leche, pero no quería molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor. 

Decidió aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regaño serio a la persona haciendo la entrega. 

Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos más tarde, después del almuerzo. 

Colocó los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos 

cuando tuviera tiempo. Luego lavó los cartones sucios de leche en agua fría para quitar el sucio ante de almacenarlos 

en el refrigerador. No le dijo al administrador acerca de sucio en los cartones de la leche. 

- ¿Qué hizo Mary correctamente? 
- ¿Qué hizo Mary incorrectamente? 
- ¿Qué puede hacer Mary y su supervisor para PREVENIR situaciones similares en el   

futuro? 

 

 

. 

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento. 

1. Los aprendices elaboraran una consulta donde determinaran los principales problemas o necesidades de su 

comunidad. 
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2. Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas 

y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solución. 

3. Dicho trabajo debe ser socializado por chat o por el grupo de Wasapt donde se tomaran las conclusiones y 

recomendaciones. 

 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación de conocimiento citados en la guía de Desarrollo Curricular  
 
 
 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento: 

Prueba de Conocimientos. 

 Técnica: Formulación de Preguntas. 

Instrumento: Cuestionario 

 

 

 

 

 
 
 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

1. Desinfectante: agente físico o químico empleado en la desinfección 
2. Desinfección: Destrucción de microorganismos   a un nivel tal que no dé lugar a contaminación peligrosa de los 

alimentos que contacten con las superficies desinfectadas. 
3. Detergente: Agente de limpieza como el jabón o cualquier preparado orgánico, líquido o sólidos sintéticos 

hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener partículas en suspensión y actuar como humectante. 
4. Contaminación: Transmisión directa o indirecta de microorganismos dañinos a productos alimenticios. 
5. Higiene: condiciones o prácticas de aseo que ayudan a mantener la calidad del alimento y la salud del 

consumidor o Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad 
6. Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas, 

utensilios etc., y está constituido básicamente por materia orgánica del producto que se procesa. 
7. Limpieza: eliminación de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con 

agua, jabón o un detergente adecuado. 
8. Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después 

de las operaciones de higiene. 
9. Agua potable: Agua que puede consumirse con garantías sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS, 

contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patógenos, pero puede 
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos. 

10. ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los procesos biológicos. 
11. BPM: Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 

envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de 
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción. 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
FP

I-
F-

0
1

9
 V

0
3 

12. CONTAMINACIÓN CRUZADA: son aquellas que se generan cuando las materias primas entran en contacto 
directo o indirecto con los productos terminados o cuando no se adoptan las medidas higiénicas de precaución 
necesarias para evitar la contaminación del alimento. 

13. CONTROL DE CALIDAD: Son todas las acciones que se realizan para minimizar los defectos o errores en una 
planta de alimentos. 

14. ESTERILIZACIÓN: Proceso químico o físico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de 

microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantía de esterilidad. (10-6 
para dispositivos médicos). 

15. MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos más diminutos que únicamente pueden ser apreciados a 

través de un microscopio. En este extenso grupo podemos incluir a los virus, las bacterias, levaduras y mohos 

que pululan por el planeta tierra 

 

16. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 

 ARBELÁEZ  María Patricia, LÓPEZ Juliana, Guía para la manipulación adecuada de los alimentos, SENA 

Regional Antioquia. 

 Cartilla: Alimentos… mejor manipulados… se venden mas… y… estaremos sanos y felices, Secretaria de 

Salud de Cundinamarca. 

 www.invima.gov.co Ministerio de la Protección social Decreto 3075  de Diciembre de 1997 

 Biblioteca Virtual Sena www.bibliotecavirtualsena.edu.co. http://www.ebooks7-

24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed= 

 Resolución 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Protección Social. Colombia 

 Decreto 19 de 2012: 
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf 

 Resolución 719 de 2015: https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-
0719-de-2015.pdf. 
 

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO  

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) LAURA MERCEDES GOMEZ 

TONCE 

Instructora C.A.A 2021 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      

 

http://www.invima.gov.co/
http://www.bibliotecavirtualsena.edu.co/
http://www.ebooks7-24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed=
http://www.ebooks7-24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed=






 
 

 

EVIDENCIAS HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS DE FONSECA 

GUAJIRA  

FICHA: 2322584  

 

 

En la semana entre el 03 de mayo hasta 15 de mayo de 2021, se capacitaron a 25 

aprendices en HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS en el Corregimiento el Hatico 

del municipio de Fonseca, Esta capacitación tiene como propósito ofrecer al manipulador 

conocimientos para el cuidado de su propia salud, higiene e inocuidad de los alimentos. 

Los aprendices Participaron activamente en el desarrollo de las sesiones, discutiendo, 

desarrollando y analizando el material sometido a estudio. 

Comprendieron el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en el cuidado 

de su salud y en la prevención de las enfermedades asociadas con los alimentos. 

Aplicando los conocimientos en sus áreas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con 

el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitación. 

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservación de la 

salud pública de los consumidores. 

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp y presencial. 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
FOTOS DE EVIDENCIAS 

  

     

 

 











# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS

JUICIO DE 

EVALUACIÓ

N

1 1006816551 DARLEIDIS KAMILA IGUARAN GARIZAO Aprobado

2 1015410912 YOHANY MACHADO BETANCUR Aprobado

3 1065580980 KATERINE ROSA GARCIA BOLAÑO Aprobado

4 1067725928 YESICA NORELYS MORALES VILLAFAÑE Aprobado

5 1118816600 SOLIBETH DIAZ DUARTE Aprobado

6 1118835277 EDWIN GUILLERMO CORTES FERNANDEZ Aprobado

7 1120740681 LICETH BIBIANA ACOSTA SAJAUD Aprobado

8 1120743522 KAREN KARELYS PEREZ BARROS Aprobado

9 1120745209 ANGELA VANESA MARTINEZ BOLIVAR Aprobado

10 1120745329 MILEINIS SIERRA CUADRADO Aprobado

11 1120745687 ARIANNYS ARIANA MARTINEZ ACOSTA Aprobado

12 1120747669 AURICELIS LICETH MARTINEZ ACOSTA Aprobado

13 1120751587 LIZ LEIDIS BALLEJO AMAYA Aprobado

14 1122814421 RUTH ESTHER GARIZADO DE LA HOZ Aprobado

15 1131439053 YURANIS MARIA REDONDO ALMANZA Aprobado

16
1192897776 NINIVE DEL CARMEN CAMBAR SIJONA

Aprobado

17 26983736 ENEIDA BEATRIZ BRITO BOLIVAR Aprobado

18 26996517 AMINTA DOLORES MARTINEZ ACOSTA Aprobado

19 26996617 LINET CELEDONIA ACOSTA SAJAUD Aprobado

20 56053884 SOR ADALEISA BLANCHAR MARTINEZ Aprobado

21 56055995 YOLIBETH CECILIA AMAYA DIAZ Aprobado

22 56056524 AMELIA VICTORIA ACOSTA SAJAUD Aprobado

23 56057300 JULIA ROSA RESTREPO IGUARAN Aprobado

24 56068111 SANDRA PATRICIA FLOREZ RODRIGUEZ Aprobado

25 56089496 DIANA MILENA FELIZOLA CONTRERAS Aprobado

 LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL 

JUICIO EVALUATIVO

Código Ficha 2322584

Programa de 

Formación
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Competencia 
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE



CODIGO FICHA

DÍA MES DÍA MES

18 05 31 05

VERSION: SI NO 

MUNICIPIO:  AMBIENTE:

DEMANDA SOCIAL X CONVENIO No.

EMPRESA NOMBRE EMPRESA:

TELEFONO: NIT:

DIAS DOCENTE : LUN MAR MIE JUE VIE SAB DOM

X X X X X X
* Horario Militar

HORARIO: DIAS DOCENTE : LUN MAR MIE JUE VIE SAB DOM

ULTIMO DIA

DOCENTE 1: C.C.

TELEFONO: EMAIL:

* Adjuntar listado de asentamiento de matricula, fichas de matriculas totalmente diligenciadas y copias del documento al 150% 

____________________________________ _____________________________

Firma Instructor VoBo. Líder

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL 56.054.444

DIRECCION AMBIENTE:

8AM 12M

PERFIL PROFESIONAL DEL INSTRUCTOR Y BREVE DESCRIPCION:                                               

Ingeniero Industrial de Alimentos, Desarrollar actividades de Formacion en el area de industria 

manufacturera de alimentos y de aplicar y/o innovar estrategias para el aseguramiento de la calidad en el 

proceso de transformación poseo conocimientos para planificar, organizar y dirigir el trabajo de las 

distintas áreas de procesamientos de alimentos como son: Procesamientos de cárnicos y derivados, 

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE "SENA"
REGIONAL GUAJIRA

SENA EMPRENDE RURAL SIN ALIANZA

FICHA DE CARACTERIZACIÓN

CODIGO 

SOLICITUD

A LA MEDIDA:

30
2021 2021

2

HORARIO DE LA 

FORMACION:

CÓDIGO PROGRAMA:

FONSECA 

CUPO 

SOLICITADO

96151529

FECHA INICIO
AÑO FECHA 

TERMINACION

AÑO

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACIN DE ALIMENTOS

ACTIVIDADES (ELEMENTOS)

300-2756106 lgomezt@hotmai.com

48 HORAS

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos 10

DESCRIPCIÓN DE UN RESULTADO DE APRENDIZAJE HORAS

Buenas Practicas en la Higiene de los Alimentos 10

Principio y Control en la BPM 8

10

Conceptos Generales de BPM
10

Clasificacion y contaminacion de los Alimentos

mailto:lgomezt@hotmai.com






LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

VERSIÓN:

DURACIÓN
MÁXIMA 48 horas

2

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.96151529

JUSTIFICACIÓN:

Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de
alimentos dedicada al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe
aportar para que las empresas productoras entreguen al mercado productos que garanticen
condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características físicas químicas,
microbiológicas y sensoriales.
Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos
higiénicos, comer saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes
necesarios para mantenernos sanos, también es un conjunto de factores donde los procesos de
manipulación de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública.
Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formación que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada año en el mundo más 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales más de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
según la OMS, esto ha conducido a tomar conciencia, y generar acciones que puedan salvar vidas.
Las empresas productoras de alimentos, expendios, restaurantes, entre otros, mejoran cada día
sus procesos en pro de la salud pública.
El programa de formación en higiene y manipulación de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformación y comercialización de alimentos a fin de
garantizar la calidad de los alimentos elaborados.
Un crecimiento anual del 7% de la demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia
llevará a que el sector alcance ventas por más de 25 millones de dólares en el 2021; indicando ello
que se requerirá talento humano para el sector que desarrollará actividades inherentes a la
producción específicamente las Buenas Prácticas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formación tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demás formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.
Este programa está dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

SECTOR DEL PROGRAMA:

PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del
Programa

Fecha inicio Programa:

Fecha Fin Programa:

31/07/2018

DISEÑO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMACÓDIGO:

El programa aún se encuentra vigente

REQUISITOS DE
INGRESO: Cumplir con el trámite de selección definido por el Centro de Formación
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LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

ESTRATEGIA
METODOLÓGICA:

Centrada en la construcción de autonomía para garantizar la calidad de la formación en el marco
de la formación por competencias, el aprendizaje por proyectos y el  uso de  técnicas didácticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolución de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilización de las tecnologías de la información y la comunicación, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnológicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocrítica y la reflexión del aprendiz sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculación activa de las cuatro
fuentes de información para la construcción de conocimiento:
El instructor - Tutor
El entorno
Las TIC
El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA

DENOMINACIÓNCÓDIGO:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACIÓN

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos  según legislacion vigente

DESCRIPCIÓN

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

R1 CONOCIMIENTO BÁSICO DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO.

3. CONOCIMIENTOS

 3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGÍA, PREVENCIÓN.
R1 FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS.
R1 ALÉRGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS CON ALÉRGENOS.
R1 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA.
R2 TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.
R2 LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE TRAZABILIDAD.
R2 PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R2 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R3 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.
R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACIÓN DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACIÓN INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.
R4 INTERPRETACIÓN DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.
R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.
R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BÁSICOS.

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACIÓN DE MANIPULADORES.
R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.
R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS.
R2 RECONOCER PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 EJECUTAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.
R3 COMPROBAR APLICACIÓN CORRECTA DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCIÓN.
R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.
R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.

 3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCIÓN DE LOS RIESGOS PRESENTES.
R1 ENTREGA DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA.
R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.
R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.
R2 DESCRIBE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 PREVIENE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS

4. CRITERIOS DE EVALUACIÓN
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PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R2 PRESENTA REGISTROS DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PRODUCCIÓN DE
ALIMENTOS SEGÚN RECURSOS DISPONIBLES.
R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACIÓN SANITARIA.
R3 EXPLICA LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R3 ENTREGA INFORMACIÓN DE LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGÚN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.
R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRÁCTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS

5. PERFIL TÉCNICO DEL INSTRUCTOR

OPCIÓN 1
NBC - INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUÍMICA Y AFINES: QUÍMICO DE ALIMENTOS O BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS.
NBC - NÚCLEOS BÁSICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMÍA; INGENIERO AGRÓNOMO O
INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERÍA AGRÍCOLA.

OPCIÓN 2
NBC -  INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO DE
ALIMENTOS O TECNOLOGÍA AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN INGENIERÍA DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
NBC - INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACIÓN DE PRODUCTOS O TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACIÓN
DE PRODUCTOS.
NBC  AGRONOMÍA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNÓLOGO EN GESTIÓN AGROPECUARIA ECOLÓGICA O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN

Requisitos
Académicos

MANEJO TEÓRICO  PRÁCTICO DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACIÓN
Y ORIENTACIÓN DE PROCESOS DE ENSEÑANZA  APRENDIZAJE  EVALUACIÓN, CREATIVOS,
INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DE CONOCIMIENTO.
MANEJO DE TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LA COMUNICACIÓN (TICS), HABILIDADES

Competencias
mínimas
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ARGUMENTATIVAS Y LINGÜÍSTICAS.
CONCEPCIÓN GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISEÑO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCIÓN DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACIÓN, LA EJECUCIÓN Y LA EVALUACIÓN DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DEL CONOCIMIENTO.

OPCIÓN 1:
DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCIÓN 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06)

Experiencia laboral
y/o especialización

CONTROL DEL DOCUMENTO

CARGONOMBRE DEPENDENCIA / RED FECHA

OLGA VICTORIA CELIS
ASESORA

METODOLÓGICA
DISEÑO

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
LA GRANJA. REGIONAL
TOLIMA

11/05/2017

ROSE MARY SOLORZANO ARIZA
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

RICARDO VILLAMIZAR
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

GLORIA MARCELA GIRALDO
FRANCO APROBAR ANALISISResponsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017
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GLORIA MARCELA GIRALDO
GESTOR DE LA RED

AGRICOLA
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017

ELIZABETH BARRERA BELLO
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

20/09/2017

OLGA MILENA GAMEZ SOCH QUITAR SUSPENDIDOResponsable
del diseño null. DIRECCIÓN GENERAL

20/09/2017

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

25/09/2017

JHON JAIRO ALZATE MARIN
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE COMERCIO Y
SERVICIOS. REGIONAL
CALDAS

14/05/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA APROBAR ANALISISResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

30/07/2018

MIKE DOUGLAS SANCHEZ
OROZCO

EQUIPO DE DISEÑO
CURRICULAR

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
DE BUGA. REGIONAL
VALLE

30/07/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

31/07/2018

ELIANA MARIA BETANCUR CARDONAAprobación

CENTRO DE LA INNOVACIÓN,
LA AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

25/09/2017
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MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDAAprobación null. REGIONAL CÓRDOBA 31/07/2018
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y Manipulacion de Alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151529 

 Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

 Aplicar prácticas higiénicas y medidas de protección relacionadas en la legislación sanitaria de Alimentos. 

 Realizar ajustes a prácticas higiénicas y medidas de protección con base en legislación sanitaria de      
alimentos y requerimientos de la empresa. 

 verificar el cumplimiento de las prácticas higiénicas y medidas de protección establecidas en la legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa. 

 planear recursos para identificación de factores de contaminación de alimentos y medidas preventivas según 
legislación sanitaria y normativa alimentaria.  

       

 Duración de la Guía 48 Horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

  

 

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios básicos y prácticas de higiene en la 
manipulación, preparación, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos o productos 
agroindustriales.  
La adecuada aplicación de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de óptima calidad e inocuos, 

trabajadores cumpliendo normas de higiene y seguridad, mejorar la productividad y generar acceso a nuevos mercados 

diferenciados. 
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 Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de alimentos dedicada 

al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe aportar para que las empresas productoras 

entreguen al mercado productos que garanticen condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características 

físicas químicas, microbiológicas y sensoriales. 

Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos higiénicos, comer 

saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes necesarios para mantenernos sanos, también 

es un conjunto de factores donde los procesos de manipulación de alimentos toman un lugar importante para mantener 

las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública. 

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE. 

3.1 Actividades de Reflexión inicial 

 

 

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Por qué son tan importantes  las 

cinco claves para la inocuidad de los alimentos https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ Después de ver  

comenta con tus compañeros de trabajo y familia, este tema es muy importante y debemos tener mucho cuidado ya que 

la salud del consumidor depende del manipulador de alimentos.  

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)  

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
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Esta actividad se desarrollara individual y luego por medio del grupo de Wasapt analizaremos los conceptos trabajados. 

MEDIANTE UNA INVESTIGACIÓN DESARROLLE: 

- Identifique cual es el origen de la contaminación de los alimentos (Físico, químico y   Biológico) que más se 

presentan en su empresa y describa la forma de controlarla. 

-  Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricación” e indique las posibles causas de la  Intoxicación 

-  Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos 

 

3.3.Actividades de apropiación del conocimiento (Conceptualización y Teorización).  

Después de analizar todos conceptos anteriormente trabajados, nos proponemos a evidenciar las competencias 

requeridas para lograr los objetivos propuestos. Para esto vamos a definir varias actividades con el fin de afianzar nuestros 

conocimientos y desempeño en torno a  encontramos en un proceso de formación. 
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Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA” 

 

El camión de entrega llegó con una variedad de alimentos _alimentos congelados, vegetales, frutas frescas, y bolsas de 

vegetales fresco, al igual que algunos alimentos secos. Debido a que casi ya era la hora de servir, Mary la empleada 

que recibía estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lechería 

que entrega la leche llegó con la leche de la semana. 

Mary firmo rápidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Notó que 

había sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche. 

Pensó en no aceptar la leche, pero no quería molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor. 

Decidió aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regaño serio a la persona haciendo la entrega. 

Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos más tarde, después del almuerzo. 

Colocó los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos 

cuando tuviera tiempo. Luego lavó los cartones sucios de leche en agua fría para quitar el sucio ante de almacenarlos 

en el refrigerador. No le dijo al administrador acerca de sucio en los cartones de la leche. 

- ¿Qué hizo Mary correctamente? 
- ¿Qué hizo Mary incorrectamente? 
- ¿Qué puede hacer Mary y su supervisor para PREVENIR situaciones similares en el   

futuro? 

 

 

. 

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento. 

1. Los aprendices elaboraran una consulta donde determinaran los principales problemas o necesidades de su 

comunidad. 
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2. Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas 

y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solución. 

3. Dicho trabajo debe ser socializado por chat o por el grupo de Wasapt donde se tomaran las conclusiones y 

recomendaciones. 

 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación de conocimiento citados en la guía de Desarrollo Curricular  
 
 
 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento: 

Prueba de Conocimientos. 

 Técnica: Formulación de Preguntas. 

Instrumento: Cuestionario 

 

 

 

 

 
 
 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

1. Desinfectante: agente físico o químico empleado en la desinfección 
2. Desinfección: Destrucción de microorganismos   a un nivel tal que no dé lugar a contaminación peligrosa de los 

alimentos que contacten con las superficies desinfectadas. 
3. Detergente: Agente de limpieza como el jabón o cualquier preparado orgánico, líquido o sólidos sintéticos 

hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener partículas en suspensión y actuar como humectante. 
4. Contaminación: Transmisión directa o indirecta de microorganismos dañinos a productos alimenticios. 
5. Higiene: condiciones o prácticas de aseo que ayudan a mantener la calidad del alimento y la salud del 

consumidor o Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad 
6. Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas, 

utensilios etc., y está constituido básicamente por materia orgánica del producto que se procesa. 
7. Limpieza: eliminación de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con 

agua, jabón o un detergente adecuado. 
8. Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después 

de las operaciones de higiene. 
9. Agua potable: Agua que puede consumirse con garantías sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS, 

contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patógenos, pero puede 
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos. 

10. ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los procesos biológicos. 
11. BPM: Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 

envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de 
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción. 
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12. CONTAMINACIÓN CRUZADA: son aquellas que se generan cuando las materias primas entran en contacto 
directo o indirecto con los productos terminados o cuando no se adoptan las medidas higiénicas de precaución 
necesarias para evitar la contaminación del alimento. 

13. CONTROL DE CALIDAD: Son todas las acciones que se realizan para minimizar los defectos o errores en una 
planta de alimentos. 

14. ESTERILIZACIÓN: Proceso químico o físico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de 

microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantía de esterilidad. (10-6 
para dispositivos médicos). 

15. MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos más diminutos que únicamente pueden ser apreciados a 

través de un microscopio. En este extenso grupo podemos incluir a los virus, las bacterias, levaduras y mohos 

que pululan por el planeta tierra 

 

16. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 

 ARBELÁEZ  María Patricia, LÓPEZ Juliana, Guía para la manipulación adecuada de los alimentos, SENA 

Regional Antioquia. 

 Cartilla: Alimentos… mejor manipulados… se venden mas… y… estaremos sanos y felices, Secretaria de 

Salud de Cundinamarca. 

 www.invima.gov.co Ministerio de la Protección social Decreto 3075  de Diciembre de 1997 

 Biblioteca Virtual Sena www.bibliotecavirtualsena.edu.co. http://www.ebooks7-

24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed= 

 Resolución 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Protección Social. Colombia 

 Decreto 19 de 2012: 
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf 

 Resolución 719 de 2015: https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-
0719-de-2015.pdf. 
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EVIDENCIAS HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS DE FONSECA 

GUAJIRA  

FICHA: 2332966 
  

  

 

 

En la semana entre el 18 hasta 31 de mayo de 2021, se capacitaron a 26 aprendices en 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS en el Municipio de Fonseca, Esta 

capacitación tiene como propósito ofrecer al manipulador conocimientos para el cuidado de 

su propia salud, higiene e inocuidad de los alimentos. 

Los aprendices Participaron activamente en el desarrollo de las sesiones, discutiendo, 

desarrollando y analizando el material sometido a estudio. 

Comprendieron el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en el cuidado 

de su salud y en la prevención de las enfermedades asociadas con los alimentos. 

Aplicando los conocimientos en sus áreas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con 

el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitación. 

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservación de la 

salud pública de los consumidores. 

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp correo 

electrónico y por Meet. 
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EVALUACIÓ
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1 1006816987 YURLEIDIS JUDITH LORA GARCIA Aprobado

2 1010008954 YURANIS JINETE PINTO Aprobado

3
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LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

VERSIÓN:

DURACIÓN
MÁXIMA 48 horas

2

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.96151529

JUSTIFICACIÓN:

Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de
alimentos dedicada al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe
aportar para que las empresas productoras entreguen al mercado productos que garanticen
condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características físicas químicas,
microbiológicas y sensoriales.
Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos
higiénicos, comer saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes
necesarios para mantenernos sanos, también es un conjunto de factores donde los procesos de
manipulación de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública.
Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formación que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada año en el mundo más 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales más de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
según la OMS, esto ha conducido a tomar conciencia, y generar acciones que puedan salvar vidas.
Las empresas productoras de alimentos, expendios, restaurantes, entre otros, mejoran cada día
sus procesos en pro de la salud pública.
El programa de formación en higiene y manipulación de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformación y comercialización de alimentos a fin de
garantizar la calidad de los alimentos elaborados.
Un crecimiento anual del 7% de la demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia
llevará a que el sector alcance ventas por más de 25 millones de dólares en el 2021; indicando ello
que se requerirá talento humano para el sector que desarrollará actividades inherentes a la
producción específicamente las Buenas Prácticas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formación tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demás formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.
Este programa está dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

SECTOR DEL PROGRAMA:

PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del
Programa

Fecha inicio Programa:

Fecha Fin Programa:

31/07/2018

DISEÑO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMACÓDIGO:

El programa aún se encuentra vigente

REQUISITOS DE
INGRESO: Cumplir con el trámite de selección definido por el Centro de Formación
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ESTRATEGIA
METODOLÓGICA:

Centrada en la construcción de autonomía para garantizar la calidad de la formación en el marco
de la formación por competencias, el aprendizaje por proyectos y el  uso de  técnicas didácticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolución de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilización de las tecnologías de la información y la comunicación, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnológicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocrítica y la reflexión del aprendiz sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculación activa de las cuatro
fuentes de información para la construcción de conocimiento:
El instructor - Tutor
El entorno
Las TIC
El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA

DENOMINACIÓNCÓDIGO:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACIÓN

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos  según legislacion vigente

DESCRIPCIÓN

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

R1 CONOCIMIENTO BÁSICO DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO.

3. CONOCIMIENTOS

 3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGÍA, PREVENCIÓN.
R1 FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS.
R1 ALÉRGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS CON ALÉRGENOS.
R1 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA.
R2 TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.
R2 LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.
R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE TRAZABILIDAD.
R2 PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R2 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R3 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.
R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACIÓN DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACIÓN INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.
R4 INTERPRETACIÓN DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.
R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.
R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BÁSICOS.

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACIÓN DE MANIPULADORES.
R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS.
R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.
R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS.
R2 RECONOCER PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 EJECUTAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE ALIMENTOS.
R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.
R3 COMPROBAR APLICACIÓN CORRECTA DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCIÓN.
R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.
R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.

 3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCIÓN DE LOS RIESGOS PRESENTES.
R1 ENTREGA DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA.
R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.
R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.
R2 DESCRIBE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACIÓN
SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 PREVIENE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS

4. CRITERIOS DE EVALUACIÓN
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PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.
R2 PRESENTA REGISTROS DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PRODUCCIÓN DE
ALIMENTOS SEGÚN RECURSOS DISPONIBLES.
R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACIÓN SANITARIA.
R3 EXPLICA LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.
R3 ENTREGA INFORMACIÓN DE LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGÚN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.
R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.
R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRÁCTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS

5. PERFIL TÉCNICO DEL INSTRUCTOR

OPCIÓN 1
NBC - INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUÍMICA Y AFINES: QUÍMICO DE ALIMENTOS O BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS.
NBC - NÚCLEOS BÁSICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMÍA; INGENIERO AGRÓNOMO O
INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERÍA AGRÍCOLA.

OPCIÓN 2
NBC -  INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO DE
ALIMENTOS O TECNOLOGÍA AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN INGENIERÍA DE ALIMENTOS O TECNÓLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.
NBC - INGENIERÍA AGRONÓMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACIÓN DE PRODUCTOS O TECNÓLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACIÓN
DE PRODUCTOS.
NBC  AGRONOMÍA Y AFINES: TECNÓLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNÓLOGO EN GESTIÓN AGROPECUARIA ECOLÓGICA O TECNÓLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN AGROINDUSTRIAL O TECNÓLOGO EN PRODUCCIÓN

Requisitos
Académicos

MANEJO TEÓRICO  PRÁCTICO DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACIÓN
Y ORIENTACIÓN DE PROCESOS DE ENSEÑANZA  APRENDIZAJE  EVALUACIÓN, CREATIVOS,
INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DE CONOCIMIENTO.
MANEJO DE TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LA COMUNICACIÓN (TICS), HABILIDADES

Competencias
mínimas
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ARGUMENTATIVAS Y LINGÜÍSTICAS.
CONCEPCIÓN GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISEÑO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCIÓN DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACIÓN, LA EJECUCIÓN Y LA EVALUACIÓN DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACIÓN
Y LA CONSTRUCCIÓN DEL CONOCIMIENTO.

OPCIÓN 1:
DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCIÓN 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASÍ: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARÁN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESIÓN; Y SEIS (06)

Experiencia laboral
y/o especialización

CONTROL DEL DOCUMENTO

CARGONOMBRE DEPENDENCIA / RED FECHA

OLGA VICTORIA CELIS
ASESORA

METODOLÓGICA
DISEÑO

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
LA GRANJA. REGIONAL
TOLIMA

11/05/2017

ROSE MARY SOLORZANO ARIZA
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

RICARDO VILLAMIZAR
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO.
REGIONAL SANTANDER

11/05/2017

GLORIA MARCELA GIRALDO
FRANCO APROBAR ANALISISResponsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017
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LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

GLORIA MARCELA GIRALDO
GESTOR DE LA RED

AGRICOLA
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

11/05/2017

ELIZABETH BARRERA BELLO
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE LA
INNOVACIÓN, LA
AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

20/09/2017

OLGA MILENA GAMEZ SOCH QUITAR SUSPENDIDOResponsable
del diseño null. DIRECCIÓN GENERAL

20/09/2017

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

25/09/2017

JHON JAIRO ALZATE MARIN
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO DE COMERCIO Y
SERVICIOS. REGIONAL
CALDAS

14/05/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA APROBAR ANALISISResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

30/07/2018

MIKE DOUGLAS SANCHEZ
OROZCO

EQUIPO DE DISEÑO
CURRICULAR

Responsable
del diseño

CENTRO AGROPECUARIO
DE BUGA. REGIONAL
VALLE

30/07/2018

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA ACTIVAR PROGRAMAResponsable
del diseño null. REGIONAL CÓRDOBA

31/07/2018

ELIANA MARIA BETANCUR CARDONAAprobación

CENTRO DE LA INNOVACIÓN,
LA AGROINDUSTRIA Y LA
AVIACIÓN. REGIONAL
ANTIOQUIA

25/09/2017
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LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCIÓN Y TRANSFORMACIÓN

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS  AGROINDUSTRIALES

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDAAprobación null. REGIONAL CÓRDOBA 31/07/2018
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y Manipulacion de Alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151529 

 Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

 Aplicar prácticas higiénicas y medidas de protección relacionadas en la legislación sanitaria de Alimentos. 

 Realizar ajustes a prácticas higiénicas y medidas de protección con base en legislación sanitaria de      
alimentos y requerimientos de la empresa. 

 verificar el cumplimiento de las prácticas higiénicas y medidas de protección establecidas en la legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa. 

 planear recursos para identificación de factores de contaminación de alimentos y medidas preventivas según 
legislación sanitaria y normativa alimentaria.  

       

 Duración de la Guía 48 Horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

  

 

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios básicos y prácticas de higiene en la 
manipulación, preparación, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos o productos 
agroindustriales.  
La adecuada aplicación de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de óptima calidad e inocuos, 

trabajadores cumpliendo normas de higiene y seguridad, mejorar la productividad y generar acceso a nuevos mercados 

diferenciados. 
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 Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de alimentos dedicada 

al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe aportar para que las empresas productoras 

entreguen al mercado productos que garanticen condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las características 

físicas químicas, microbiológicas y sensoriales. 

Nuestra sociedad está tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados hábitos higiénicos, comer 

saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes necesarios para mantenernos sanos, también 

es un conjunto de factores donde los procesos de manipulación de alimentos toman un lugar importante para mantener 

las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantía de la salud pública. 

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE. 

3.1 Actividades de Reflexión inicial 

 

 

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Por qué son tan importantes  las 

cinco claves para la inocuidad de los alimentos https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ Después de ver  

comenta con tus compañeros de trabajo y familia, este tema es muy importante y debemos tener mucho cuidado ya que 

la salud del consumidor depende del manipulador de alimentos.  

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)  

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
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Esta actividad se desarrollara individual y luego por medio del grupo de Wasapt analizaremos los conceptos trabajados. 

MEDIANTE UNA INVESTIGACIÓN DESARROLLE: 

- Identifique cual es el origen de la contaminación de los alimentos (Físico, químico y   Biológico) que más se 

presentan en su empresa y describa la forma de controlarla. 

-  Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricación” e indique las posibles causas de la  Intoxicación 

-  Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos 

 

3.3.Actividades de apropiación del conocimiento (Conceptualización y Teorización).  

Después de analizar todos conceptos anteriormente trabajados, nos proponemos a evidenciar las competencias 

requeridas para lograr los objetivos propuestos. Para esto vamos a definir varias actividades con el fin de afianzar nuestros 

conocimientos y desempeño en torno a  encontramos en un proceso de formación. 
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Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA” 

 

El camión de entrega llegó con una variedad de alimentos _alimentos congelados, vegetales, frutas frescas, y bolsas de 

vegetales fresco, al igual que algunos alimentos secos. Debido a que casi ya era la hora de servir, Mary la empleada 

que recibía estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lechería 

que entrega la leche llegó con la leche de la semana. 

Mary firmo rápidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Notó que 

había sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche. 

Pensó en no aceptar la leche, pero no quería molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor. 

Decidió aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regaño serio a la persona haciendo la entrega. 

Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos más tarde, después del almuerzo. 

Colocó los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos 

cuando tuviera tiempo. Luego lavó los cartones sucios de leche en agua fría para quitar el sucio ante de almacenarlos 

en el refrigerador. No le dijo al administrador acerca de sucio en los cartones de la leche. 

- ¿Qué hizo Mary correctamente? 
- ¿Qué hizo Mary incorrectamente? 
- ¿Qué puede hacer Mary y su supervisor para PREVENIR situaciones similares en el   

futuro? 

 

 

. 

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento. 

1. Los aprendices elaboraran una consulta donde determinaran los principales problemas o necesidades de su 

comunidad. 
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2. Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas 

y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solución. 

3. Dicho trabajo debe ser socializado por chat o por el grupo de Wasapt donde se tomaran las conclusiones y 

recomendaciones. 

 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación de conocimiento citados en la guía de Desarrollo Curricular  
 
 
 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento: 

Prueba de Conocimientos. 

 Técnica: Formulación de Preguntas. 

Instrumento: Cuestionario 

 

 

 

 

 
 
 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

1. Desinfectante: agente físico o químico empleado en la desinfección 
2. Desinfección: Destrucción de microorganismos   a un nivel tal que no dé lugar a contaminación peligrosa de los 

alimentos que contacten con las superficies desinfectadas. 
3. Detergente: Agente de limpieza como el jabón o cualquier preparado orgánico, líquido o sólidos sintéticos 

hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener partículas en suspensión y actuar como humectante. 
4. Contaminación: Transmisión directa o indirecta de microorganismos dañinos a productos alimenticios. 
5. Higiene: condiciones o prácticas de aseo que ayudan a mantener la calidad del alimento y la salud del 

consumidor o Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad 
6. Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas, 

utensilios etc., y está constituido básicamente por materia orgánica del producto que se procesa. 
7. Limpieza: eliminación de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con 

agua, jabón o un detergente adecuado. 
8. Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después 

de las operaciones de higiene. 
9. Agua potable: Agua que puede consumirse con garantías sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS, 

contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patógenos, pero puede 
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos. 

10. ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los procesos biológicos. 
11. BPM: Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 

envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de 
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción. 
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12. CONTAMINACIÓN CRUZADA: son aquellas que se generan cuando las materias primas entran en contacto 
directo o indirecto con los productos terminados o cuando no se adoptan las medidas higiénicas de precaución 
necesarias para evitar la contaminación del alimento. 

13. CONTROL DE CALIDAD: Son todas las acciones que se realizan para minimizar los defectos o errores en una 
planta de alimentos. 

14. ESTERILIZACIÓN: Proceso químico o físico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de 

microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantía de esterilidad. (10-6 
para dispositivos médicos). 

15. MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos más diminutos que únicamente pueden ser apreciados a 

través de un microscopio. En este extenso grupo podemos incluir a los virus, las bacterias, levaduras y mohos 

que pululan por el planeta tierra 

 

16. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 

 ARBELÁEZ  María Patricia, LÓPEZ Juliana, Guía para la manipulación adecuada de los alimentos, SENA 

Regional Antioquia. 

 Cartilla: Alimentos… mejor manipulados… se venden mas… y… estaremos sanos y felices, Secretaria de 

Salud de Cundinamarca. 

 www.invima.gov.co Ministerio de la Protección social Decreto 3075  de Diciembre de 1997 

 Biblioteca Virtual Sena www.bibliotecavirtualsena.edu.co. http://www.ebooks7-

24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed= 

 Resolución 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Protección Social. Colombia 

 Decreto 19 de 2012: 
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf 

 Resolución 719 de 2015: https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-
0719-de-2015.pdf. 
 

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO  

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) LAURA MERCEDES GOMEZ 

TONCE 

Instructora C.A.A 2021 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      

 

http://www.invima.gov.co/
http://www.bibliotecavirtualsena.edu.co/
http://www.ebooks7-24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed=
http://www.ebooks7-24.com.bdigital.sena.edu.co/stage.aspx?il=&pg=&ed=






 
 

 

EVIDENCIAS HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS DE FONSECA 

GUAJIRA  

FICHA: 2332968 
  

  

 

 

En la semana entre el 18 hasta 31 de mayo de 2021, se capacitaron a 26 aprendices en 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS en el Municipio de Fonseca, Esta 

capacitación tiene como propósito ofrecer al manipulador conocimientos para el cuidado de 

su propia salud, higiene e inocuidad de los alimentos. 

Los aprendices Participaron activamente en el desarrollo de las sesiones, discutiendo, 

desarrollando y analizando el material sometido a estudio. 

Comprendieron el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en el cuidado 

de su salud y en la prevención de las enfermedades asociadas con los alimentos. 

Aplicando los conocimientos en sus áreas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con 

el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitación. 

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservación de la 

salud pública de los consumidores. 

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp correo 

electrónico y por Meet. 

 



 

   

 

 

 



 

   

 

 

 

 



 

 

 



 
 

 

 

  

 

  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 









# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS
JUICIO DE 

EVALUACIÓN

1 1030634570 YENIFER CAROLINA FERNANDEZ RINCONES Aprobado

2 1063950102 ANA MILENA FONTALVO NOGUERA Aprobado

3 1120742047 LINETH CAROLINA JIMENEZ CUJIA Aprobado

4 1120742108 DEIRIZ AYALA PARODI Aprobado

5
1120742729 YASMELIS DEL 

CARMEN

DE ARMAS CANTILLO
Aprobado

6 1120747279 DAELIS KARINA AYALA PARODI Aprobado

7 1120753717 ELIANNYS VANESSA SAAVEDRA GUTIERREZ Aprobado

8
1120757251 KAREN 

CHIQUINQUIRA

VILORIA PEDROZA
Aprobado

9 1122810418 YUMARA PATRICIA PINTO MOLINA Aprobado

10 1122820445 URAIMIS PAOLA CARRILLO SANDOVAL Aprobado

11 1143439351 YEILIS YOANA RINCONES VIZCAINO Aprobado

12 26995919 NIDIA MARIA BLANCHAR MOLINA Aprobado

13 26996788 EHRLICH GARCIA MARTINEZ Aprobado

14 36518747 MARIBETH QUIROZ MOLINA Aprobado

15 36729547 SORA LUZ PUELLO BARRIOS Aprobado

16 40807192 KEHILA CECILIA PINTO AÑEZ Aprobado

17 56053921 RUBY ESTELLA PEREZ MEDINA Aprobado

18 56054720 OSMERY HERNANDEZ CASTRILLO Aprobado

19 56055584 DANILSA MARTINEZ CHAMORRO Aprobado

20 56056521 ELAINE PATRICIA RUEDA ROJAS Aprobado

21 56057686 BERNA ELISA JARABA OROZCO Aprobado

22 56058185 YANELIS PATRICIA TORRES GARCIA Aprobado

23 56078511 ZULAY GAMEZ MOLINA Aprobado

24 56089167 EMILSE SANDOVAL RAMOS Aprobado

25
812157729041990 EXAMARIS CAROLINA GOMEZ ARANGUREN

Aprobado

26 812702423051965 EVA MARINA PERNALETE ANDRADE Aprobado

 LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL 

JUICIO EVALUATIVO

Código Ficha 2332968

Programa de 

Formación
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Competencia 
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

01/05/2021 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/05/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2332968 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

2322584 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

2332966 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

2322583 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.
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29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 192,00
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PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACIÓN APORTES
 SOPORTE DE PAGO GENERAL

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

TIPO IDENTIFICACIÓN: NÚMERO DE IDENTIFICACIÓN:
NOMBRE Ó RAZÓN SOCIAL:
CIUDAD/MUNICIPIO: DEPARTAMENTO:
DIRECCIÓN: TELÉFONO:
TIPO APORTANTE: CLASE APORTANTE:
TIPO EMPRESA: ACTIVIDAD ECONOMICA:
FORMA DE PRESENTACIÓN:

CEDULA DE CIUDADANIA 56054444
LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

FONSECA GUAJIRA
CALLE 18 # 19-87 5555555

02-INDEPENDIENTE I-INDEPENDIENTE
PRIVADA Formación académica no formal.

ÚNICO
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

NÚMERO PLANILLA: TIPO DE PLANILLA:
PERIODO COTIZACIÓN OTROS MES AÑO PERIODO COTIZACIÓN SALUD: MES AÑO
DÍAS DE MORA:
FECHA PAGO (aaaa/mm/dd): NÚMERO AUTORIZACIÓN:

7788821505 I-INDEPENDIENTES
abril 2021 abril 2021

0
2021/06/01 1008298191

TOTAL APORTES A PENSIÓN
ADMINISTRADORA

CÓDIGO NOMBRE
No. COTIZANTES COTIZACIÓN

APORTES VOLUNTARIOS
EMPLEADOR COTIZANTE

FSP
SOLIDARIDAD SUBSISTENCIA

MORA
COTIZACIÓN FSP

TOTALES
APORTES MORA VALOR PAGADO

25-14 25-14 COLPENSIONES 1 $ 249.900 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 249.900 $ 0 $ 249.900
SUBTOTALES: $ 249.900 $ 0 $ 249.900

TOTAL APORTES A SALUD

ADMINISTRADORA

CÓDIGO NOMBRE

No.
COTIZANTES

INCAPACIDAD POR
ENFERMEDAD

NÚMERO
AUTORIZACIÓN

VALOR

LICENCIA MATERNIDAD

NÚMERO
AUTORIZACIÓN

VALOR

SALDO A FAVOR

PLANILLA VALOR

LIQUIDACIÓN

COTIZACIÓN UPC

MORA

COTIZACIÓN UPC

TOTALES

APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO

EPS005 EPS005-SANITAS S.A. 1 $ 0 $ 0 $ 0 $ 195.200 $ 0 $ 0 $ 0 $ 195.200 $ 0 $ 0 $ 195.200
SUBTOTALES: $ 195.200 $ 0 $ 0 $ 195.200

TOTAL APORTES A RIESGOS PROFESIONALES
ADMINISTRADORA

CÓDIGO NOMBRE
No. COTIZANTES

INCAPACIDAD IRP
NÚMERO AUTORIZACIÓN VALOR PAGO A OTROS RIESGOS

SALDO A FAVOR
PLANILLA VALOR

LIQUIDACIÓN
COTIZACIÓN

TOTALES
APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO

14-23 14-23-POSITIVA COMPAÑIA DE SEGUROS S.A. 1 $ 0 $ 0 $ 0 $ 8.200 $ 8.200 $ 0 $ 0 $ 8.200
SUBTOTALES: $ 8.200 $ 0 $ 0 $ 8.200

LIQUIDACIÓN DETALLADA APORTES
DATOS DEL COTIZANTE

Nº IDENTIFICA
CIÓN

NOMBRES
TIPO

COTIZANTE
SUBTIPO

COTIZANTE
SALARIO
BÁSICO

TIPO DE
SALARIO

C
O

LO
M

B
IA

N
O

E
X

T
R

A
N

JE
R

O

NOVEDADES

IN
G

R
E

T

T
D

E
T

A
E

T
D

P
T

A
P

C
O

R

V
S

P

V
S

T

S
LN IG
E

LM
A

V
A

C

A
V

P

V
C

T

IR
P

SEGURIDAD SOCIAL
PENSIÓN

ADMIN

D
ÍA

S
 C

O
T

IBC COTIZACIÓN

FSP

SUBSISTENCIA SOLIDARIDAD

APORTES
VOLUNTARIOS

EMPLEADOR EMPLEADO

TOTAL
APORTE

SALUD

ADMIN

D
ÍA

S
 C

O
T

IBC COTIZACIÓN Vr UPC
TOTAL

APORTE

ARP

ADMIN

D
ÍA

S
 C

O
T

IBC
CENTRO

DE
TRABAJO

TOTAL
APORTE

PARAFISCALES

D
ÍA

S
 C

O
T

IBC

CCF

ADMIN
TOTAL

APORTE

SENA

TOTAL
APORTE

ICBF

TOTAL
APORTE

C
O

M

R
E

F
O

R
M

A
T

R
IB

U
T

A
R

IA

INDICADOR
TARIFA

ESPECIAL

ESAP

TOTAL
APORTE

MINEDU

TOTAL
APORTE

1 CC
56054444

GOMEZ
TONCEL
LAURA
MERCEDES

INDEPENDIE
NTE
VOLUNTARIO
AL SISTEMA
DE RIESGOS
LABORALES

$ 1.561.541 01 25-14
COLPENSI
ONES

30 $
1.561.541

$ 249.900 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 249.900EPS005-
SANITAS
S.A.

30 $
1.561.541

$ 195.200 $ 0 $ 195.20014-23-
POSITIVA
COMPAÑI
A DE
SEGUROS
S.A.

30 $
1.561.541

56054444 $ 8.200 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0NO Normal $ 0 $ 0

TOTAL $ 453.300

2021/06/01 9:34 AM USUARIO: SOI CC56054444 1PÁGINA 1 DE


