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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Fonseca, Mayo de 2021

Sefior (a)

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ

SUPERVISOR(A) CONTRATO No.CO1.PCCNTR. 2320212
Profesional Grado 02

Formacion Profesional Integral

Centro Agroempresarial y Acuicola

Fonseca

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes Mayo del afio 2021

Referencia: No. CO1.PCCNTR. 2320212 del afio 2021

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL, identificado con la cédula de ciudadania N0.56.054.444 de
Fonseca, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agroempresarial yAcuicola, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacién, 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 sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: Un (1)
primer pago en el mes de marzo, por valor de TRES MILLONES 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) ultimo 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 seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el cronograma
definido por la Direcciébn Administrativa y Financiera de la Direccion General, en la cuenta de ahorro
N° 72488912659 de Bancolombia.

Plazo: Sera hasta el 2 de diciembre de 2021

OBJETO: Prestar los servicios profesionales de caracter temporal como instructor
técnico y/o de emprendimiento y apoyo a la gestion 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
acuicola de la Regional Guajira.
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Obligaciones Especificas:
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No | Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
Elaboracibn de planeaciéon
pedagdgica, guias de
aprendizaje, instrumentos de
evaluacion de las siguientes | Planeacion
fichas: Pedagodgica, Guias
Participar en la planeaciéon de de Aprendizaje,
los procesos formativos del | FICHA 2322583: Higiene vy | Instrumentos de
acuerdo a lo establecido en los | Manipulacion de Alimentos. evaluaciony planes
lineamientos entregados por la concertados.
Coordinaciébn  nacional de | FICHA 2322584: Higiene vy
1 emprendimiento. Manipulacién de Alimentos.
FICHA 2332966: Higiene vy
Manipulacién de Alimentos.
FICHA 2332968: Higiene vy
Manipulacién de Alimentos.
Realizar alistamiento de la | Se realizo sensibilizacion en los
formacion, en la formulacion de | siguientes programas de | Registro de
los proyectos formativos con | Formacion: Matricula
caracter empresarial, usando diligenciaday Ficha
tecnologias adecuadas y | Higiene 'y manipulacion de | de Caracterizacion
adaptadas a las condiciones | Alimentos diligenciada,
locales, en aras de su| en el Municipio de Fonsecay el | firmadas y
sostenibilidad, la generacion de | corregimiento EL HATICO. entregadas en la
ingresos 'y empleo, en oficina de
articulacién con los instructores | Registro y verificacion de | administracién de
técnicos; debidamente | listas de aprendices para | documentos de la
costeados y con actividades | matricula por ficha asignada. formacion, adjunto
2. | definidas en el marco del uso de a este informe.
estrategias didacticas bajo la | Induccion de los aprendices a
filosofia de aprender haciendo; | los programas curriculares para | Instrumentos  de
priorizando el uso de los|la formacién, concertaciébn de | evaluacion
materiales de formacion. horarios para la formacion vy | aplicados.
socializacion de instrumentos de
evaluacion.
Cumplimiento de
lineamientos de la entidad
con la modalidad de trabajo
en casa de forma virtual y
presencial, haciendo uso de

GTH-F-062 V08




SENA
las  tecnologias de la
informacién y la

comunicacion en el marco del
aislamiento preventivo. De
acuerdo decreto 457 de 2020
Aislamiento obligatorio.

Ejecutar las acciones de
formacion haciendo uso de la
estrategia  pedagégica de

"formacién por proyectos"y enla
modalidad blended learning, de
acuerdo con los procedimientos
y lineamientos establecidos en
la guia para la ejecucion del
programa SER.

Se ejecutaron las acciones de
formacion haciendo usos de
medios alternativos a través del
uso de tecnologias de la
informacién y las
comunicaciones, mediante los
cuales se brindé orientaciéon y
acompafamiento a los
aprendices para el desarrollo de
actividades de aprendizaje y se

tomaron las evidencias
respectivas.
Desarrollo de la formacion

presencial aplicando las normas
de bioseguridad implementando
la modalidad de alternancia 70-
30 establecido por la institucion.

96151529 Higiene y
Manipulacién de Alimentos
Ficha: 2322583

Fecha de Inicio: 03/05/2021
Fecha Final: 15/05/2021
Duracion: 48 Horas

Lugar de ejecucion:
Corregimiento EL HATICO.
Poblacién: Desplazados
Competencia Desarrollada:
Manipular Alimentos de acuerdo
con Normatividad Vigente.
Aprendices

Matriculados: 25

Estado: Evaluados

Hora Ejecutadas en el mes: 48

96151529 Higiene y
Manipulacién de Alimentos
Ficha: 2322583

Fecha de Inicio: 03/05/2021
Fecha Final: 15/05/2021
Duracién: 48 Horas

Lugar de ejecucion:
Corregimiento EL HATICO.

Reporte de
ejecucion de horas
de SOFIA Plus

Registros
fotograficos con la
descripcién de las
actividades
realizadas.

Listas de
asistencias a la
formacion.

guias de
aprendizaje e
Instrumentos
evaluacion
aplicados.

Juicios Evaluativos
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Poblacion: Desplazados
Competencia Desarrollada:
Manipular Alimentos de acuerdo
con Normatividad Vigente.
Aprendices

Matriculados: 25

Estado: Evaluados

Hora Ejecutadas en el mes: 48

96151529 Higiene y
Manipulacién de Alimentos
Ficha: 2332966

Fecha de Inicio: 18/05/2021
Fecha Final: 31/05/2021
Duracion: 48 Horas

Lugar de ejecucion:

Municipio de Fonseca.
Poblacién: Desplazados
Competencia Desarrollada:
Manipular Alimentos de acuerdo
con Normatividad Vigente.
Aprendices

Matriculados: 25

Estado: Evaluados

Hora Ejecutadas en el mes: 48

96151529 Higiene y
Manipulacién de Alimentos
Ficha: 2313177

Fecha de Inicio: 18/05/2021
Fecha Final: 31/05/2021
Duracion: 48 Horas

Lugar de ejecucion:

Municipio de Fonseca.
Poblacion: 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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Evaluar los resultados de
aprendizaje en un plazo no
mayor a ocho dias habiles luego
de finalizada la formacion.

Se emiti6 los juicio evaluativo
correspondientes a las fichas:
2322583, 2322584 , 2332966 y
2332968 a travées de la
plataforma Sofia Plus, por el Rol
de instructor, en ejecucion de la
formacion, 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

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
informacion, tales como Sofia

Plus y otros dispuestos
temporalmente para el
seguimiento de actividades
especificas, entregando
informe al supervisor del

contrato y al Dinamizador
Rural de Centro SER o quien
cumpla sus funciones.

Recepcion de documentos y
actividades pertinentes para el
registro y posterior matricula en
Sofia plus para la ejecucion de la
Formacioén en los Programa

Higiene y manipulacién de
alimentos. Codigo 96151529

en el Municipio de Fonseca.

Utilizacibn de herramientas

TIC'S como correo
electrénico institucional,
Plataforma SECOP,
COMPROMISO, SIC
Contratista, Herramienta
TEAMS,MEET para

reuniones, etc

Creacion de la ruta
de aprendizaje en
Sofia Plus.

Planilla de cobro
generada en Sl

Contratista,
Certificados de
cursos requeridos

por SIGA, correos
electrénicos

Formato Informe
mensual de
Ejecucion.

Apoyar la articulacion de las
acciones del programa SER

En este Mes no
hubo

con las estrategias | En este Mes no hubo requerimientos

institucionales  tales  como | requerimientos para para realizar

SENNOVA, AGROSENA, | realizar actividades actividades

SIGC; de acuerdo con as | rg|acionadas con esta | relacionadas

orientaciones del apoyo obligacién i

misional de centro SER. B con ~esla
obligacion.

Entregar al Dinamizador Rural

de Centro SER, la informaciény | No hubo requerimientos No hubo

documentgplon requerida para | para realizar actividades requerimientos

la- creacion de la unidad | relacionadas con esta | para  realizar

productiva en el aplicativo Sofia obligacion. actividades

Plus, resultado de la ejecucién relacionadas

de los programas de formacién

. con esta

desarrollados en las lineas de . -

obligacion.

autoconsumo y
rurales

negocios
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Realizar y/o gestionar la
inscripcion en el sistema de
informacion de la Agencia
Publica de Empleo del SENA,
de los aprendices que no
conformen parte de las
unidades productivas a crear
en cada proyecto, de manera

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

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

8 informada y consentida por los

mismos, asi como de los

aprendices formados por la

linea de ocupaciones rurales

garantizando la consignacion

de informacibn veraz vy

actualizada, asi como informar

los mecanismos de consultaa

los aprendices

Programar y reportar a su

supervisor de contrato, con En este mes no

una antelacién minima de una hubo

semana los ambientes de En este mes no hubo requerimientos

aprendizaje y  unidades iy para realizar
9 _ . requerimientos para actividades

productivas  a  visitar, de | oqjizay actividades | relacionadas

manera que se autorice por | ye|acionadas con  esta con esta

escrito su movilizacion previa a obligacion. obligacién

la salida, en el marco de su )

objeto contractual.

Participar cuando el centro de En este mes no

formacién lo requiera en |En este mes no hubo | hubo

jornadas de disefio y desarrollo | requerimientos para realizar | requerimientos
10 | curricular conforme a las | actividades relacionadas con | para realizar

necesidades de la | esta obligacion. actividades

Coordinacién  Nacional de relacionadas con

Emprendimiento esta obligacion.

Registrar, verificar y hacer

seguimiento oportuno en el | Se asociaron aprendices a la

sistema de informacion que la | ruta de aprendizaje de las fichas

entidad defina para la Gestion | FICHA: 2322583

de la Formacion Profesional | FICHA: 2322584

Integral mediante las siguientes | FICHA: 2332966 Reporte de juicio
11 | actividades: a). Verificando que | FICHA: 2332968 evaluativo adjunto

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.

quedando en estado

Certificar.

Culmina la formacién de
fichas 2322583, 2322584,
2332966 y 2332968.

por

las

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 anomalias,
inconsistencias, novedades de
aprendices y hallazgos en el
registro de la informacion.

el dia 31 de Mayo, dandole
cumplimiento a los resultados de
aprendizaje, en este sentido se
genera el juicio evaluativo el cual
se entrega en las oficinas de
administracién educativa para su
posterior certificacion.

Realizar el diagnéstico final, | No hubo requerimientos No hubo
georreferenciacion Yy | para realizar actividades requerimientos
caracterizacion ~ de  las |relacionadas con esta |para  realizar
12 | unidades productivas (_:readas, obligacion actividades
en el marco de las acciones de relacionadas
formacion de la Fase | del con esta
programa SER. obligacion
Realizar diagnéstico final a las No hubo
unidades productivas que | No hubo requerimientos reguerimientos
participan en las acciones de | para realizar actividades para  realizar
formacion para el | relacionadas con esta actividades
13 fortaIeC|m|e_nto obligacion relacionadas
correspondiente a la fase Il del
programa SER, cada vez que COI’? ., esta
una unidad participe en una obligacion
formacion.
Apoyar al programa SER en la
ejecucion de  actividades En este mes no
estratégicas tales como: | En este mes no se realizaron | se realizaron
fortalecimiento técnico, | actividades relacionadas | actividades
acompafiamiento a unidades | con esta obligacion relacionadas con
productivas participantes en esta obligacion.
14 | eventos de comercializaciéon y
gestiéon empresarial y
financiera cuando se requiera,
sin que esta accion afecte la
intensidad horaria de los
procesos formativos
asignados.
Formular y gestionar en
articulacion con el instructor de | No hubo requerimientos para | No hubo
emprendimiento y el | realizar actividades | requerimientos
emprendedor los | relacionadas con esta | para realizar
15 | componentes dela estructura | gpjigacion actividades

integrada de seguimiento
como entregable del proceso
formativo en la creacion de la
unidad productiva.

relacionadas con
esta obligacién
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En este mes no se realizaron | En este mes no
Participar en las jornadas de | actividades relacionadas | se realizaron
actualizacion y transferencia | con esta obligacion actividades
16 te_cnolqglca convocadas por relacionadas con
Dinamizador Rural de _Cen_t,ro esta obligacion
SER y/o por la Coordinacion
Nacional de Emprendimiento,
para su implementacion en las
acciones del mismo.
Apoyar la identificacion 'y
sistematizaciébn  los  casos | No hubo requerimientos para | No hubo
exitosos de unidades | realizar actividades relacionadas | requerimientos
17 | productivas y empresas rurales | con esta obligacion para realizar
actividades
relacionadas con
esta obligacién
Consolidar la creacion de XXX o
unidades productivas rurales No .hubo requerimientos  para No o hubo
sostenibles cuando su linea de realizar achdad_gs relacionadas | requerimientos _
formacion  corresponda  a con esta obligacion para realizar
18 | negocios rurales 0 actividades
autoconsumo Este item se reIaC|ongda§, con
ajusta_de acuerdo con los esta obligacion
disefios curriculares gue se
asignen).
El contratista se | No hubo requerimientos para | No hubo
compromete a  evidenciar | realizar actividades relacionadas | requerimientos
Proyecto formativo conjunto | con esta obligacién. para realizar
cuando corresponda: Se brinda formacién a programa | actividades
gvigﬁg?ggs induuc:igign dg completaria de 48 horas. relacionadas con
19 agr_endizajé y 9 D do esta obligacion.
mejoramiento. se brinda
formacion a
programa
completaria de 48
horas.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacion 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.
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N Ucar b | FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
(0] .
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1. o8l EL HATICO 13/05/2021 13/05/2021
2. bs1 EL HATICO 14/05/2021 14/05/2021
3. sl EL HATICO 15/05/2021 15/05/2021

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar. Documentos electrénicos 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 linea SOI, correspondientes al pago de
Salud, Pensién y ARL del Mes de Abril del 2021 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti
tramites”).

Evidencias en (0)

Cordialmente,

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

Recibi a satisfaccion:

Firma

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ
Supervisor(a)

Contrato CO1.PCCNTR. 2320212 del afio 2021
Profesional Grado 02

Formacion Profesional Integral

Centro Agroempresarial y Acuicola
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Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

96151529 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/07/2018

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

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 caracteristicas fisicas quimicas,
microbioldgicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos
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
manipulacién de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formacién que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada afio en el mundo mas 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales méas de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
segun 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 dia
sus procesos en pro de la salud publica.

El programa de formacidén en higiene y manipulacién de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformacion y comercializacién 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
llevara a que el sector alcance ventas por mas de 25 millones de ddlares en el 2021; indicando ello
que se requerira talento humano para el sector que desarrollara actividades inherentes a la
produccion especificamente las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formacion tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demas formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.

Este programa esta dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro de Formacién
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Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
METODOLOGICA: | que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

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

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

R1 CONOCIMIENTO BASICO DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO.
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGIA, PREVENCION.

R1 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

R1 ALERGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS.

R1 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE TRAZABILIDAD.

R2 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R2 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACION DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACION INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.

R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BASICOS.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULADORES.

R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS.

R2 RECONOCER PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R2 EJECUTAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE ALIMENTOS.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

R3 COMPROBAR APLICACION CORRECTA DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION.

R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.

R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACION SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUIMICA Y AFINES: QUIMICO DE ALIMENTOS O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

NBC - NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMIA:; INGENIERO AGRONOMO O
INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERIA AGRICOLA.

OPCION 2
Requisitoss  |NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
Académicos |AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO DE

ALIMENTOS O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN PRODUCCION DE ALIMENTOS.

NBC - INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION DE PRODUCTOS O TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION
DE PRODUCTOS.

NBC AGRONOMIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNOLOGO EN GESTION AGROPECUARIA ECOLOGICA O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN PRODUCCION

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION

Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,

Competencias [[INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
minimas APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION

Y LA CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION (TICS), HABILIDADES
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RGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.
CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DEL CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
y/o especializacion

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCION 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
o o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |, 1 /000015
gs'oo.”“i ¢ |oLGA VICTORIA CELIS METODOLOGICA [LA GRANJA. REGIONAL
el disefno -
DISENO TOLIMA
« - |CENTRO ATENCION
Responsable | o yse \aARY SOLORZANO ARIza | EQUIPO DEDISENO o~ op AGroPECUARIO. [11/05/2017
delicisstio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
« . |CENTRO ATENCION
Responsable | o~ AppO VILLAMIZAR EQUIPO DE DISENO |- ~1or aAcrROPECUARIO. [11/05/2017
del disefio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
CENTRO DE LA
Responsable | GLORIA MARCELA GIRALDO APROBAR ANALISIS Q\\ICIS\IR?C\)/IQCDIL?Q'I,'IIQ_Q ‘LA 11/05/2017
del disefio FRANCO S
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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CENTRO DE LA
INNOVACION, LA

Respansable | GLORIA MARCELA GIRALDO GESTOR DE LARED |\ <o OINDUSTRIA Y LA 11/05/2017
el disefio AGRICOLA b

AVIACION. REGIONAL

ANTIOQUIA

CENTRO DE LA
Responsable EQUIPO DE DISENO |INNOVACION, LA 20/09/2017

del disefio

ELIZABETH BARRERA BELLO

CURRICULAR

AGROINDUSTRIAY LA
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

Responsable
del disefio

OLGA MILENA GAMEZ SOCH

QUITAR SUSPENDIDO

null. DIRECCION GENERAL

20/09/2017

Rg:f’ggfjc’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |22/09/2017
« . |CENTRO DE COMERCIO Y
Responsable | ., \ JA|RO ALZATE MARIN EQUIPO DE DISENO 150\ 1c105. REGIONAL 14/05/2018
del disefio CURRICULAR
CALDAS
Rggf’gl’;zitge MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CORDOBA |30/07/2018
Responsable | MIKE DOUGLAS SANCHEZ EQUIPO DE DISENO gE'\E';TURGOAAS;ggiCAEAR'O 30/07/2018
del disefio [ OROZCO CURRICULAR VALLE
Rng’ggj’r‘f(’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |31/07/2018
CENTRO DE LA INNOVACION,
Aprobacién | ELIANA MARIA BETANCUR CARDONA LA AGROINDUSTRIA Y LA [25/09/2017

AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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Aprobacion

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA

null. REGIONAL CORDOBA

31/07/2018
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacioén del Programa de Formacion: Higiene y Manipulacion de Alimentos

e Codigo del Programa de Formacion: 96151529

e Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Aplicar préacticas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion sanitaria de Alimentos.

o Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de la empresa.

e verificar el cumplimiento de las précticas higiénicas y medidas de proteccion establecidas en la legislacion
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e planear recursos para identificacion de factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas segun
legislacién sanitaria y normativa alimentaria.

e Duracién de la Guia 48 Horas

2. PRESENTACION

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios basicos y practicas de higiene en la
manipulacion, preparacion, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos o productos
agroindustriales.

La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de Optima calidad e inocuos,

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

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03
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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 caracteristicas
fisicas quimicas, microbiolégicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos 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 manipulacién de alimentos toman un lugar importante para mantener
las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE.

3.1 Actividades de Reflexién inicial

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Practicas 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 comparieros 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 contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

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

MEDIANTE UNA INVESTIGACION DESARROLLE:

- Identifique cual es el origen de la contaminacién de los alimentos (Fisico, quimico y Bioldgico) que mas se
presentan en su empresa y describa la forma de controlarla.

- Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricacién” e indique las posibles causas de la Intoxicacién

- Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos

3.3.Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién).
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 desempefio en torno a encontramos en un proceso de formacion.

GFPI-F-019 V03



Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA”

El camién de entrega llegé 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 recibia estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lecheria
que entrega la leche llegé con la leche de la semana.

Mary firmo rédpidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Noté que
habia sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche.

Pens6 en no aceptar la leche, pero no queria molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor.
Decidio aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regafio serio a la persona haciendo la entrega.
Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos mas tarde, después del almuerzo.

Coloco los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos
cuando tuviera tiempo. Luego lavo los cartones sucios de leche en agua fria 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.

GFPI-F-019 V03
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Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas
y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solucion.

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

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion de conocimiento citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Técnica: Formulacion de Preguntas.

Prueba de Conocimientos.

Instrumento: Cuestionario

10.

11.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Desinfectante: agente fisico o quimico empleado en la desinfeccién

Desinfeccion: Destruccion de microorganismos a un nivel tal que no dé lugar a contaminacion peligrosa de los
alimentos que contacten con las superficies desinfectadas.

Detergente: Agente de limpieza como el jabon o cualquier preparado organico, liquido o soélidos sintéticos
hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener particulas en suspension y actuar como humectante.
Contaminacién: Transmision directa o indirecta de microorganismos dafiinos a productos alimenticios.
Higiene: condiciones o practicas 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

Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas,
utensilios etc., y esta constituido basicamente por materia organica del producto que se procesa.

Limpieza: eliminacién de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con
agua, jabén o un detergente adecuado.

Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después
de las operaciones de higiene.

Agua potable: Agua que puede consumirse con garantias sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS,
contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patdgenos, pero puede
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biol6gicos.

BPM: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion 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 produccion.

GFPI-F-019 V03
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12.

13.

14.

15.

16.

CONTAMINACION 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 precaucion
necesarias para evitar la contaminacion del alimento.

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

ESTERILIZACION: Proceso quimico o fisico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de
microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantia de esterilidad. (10-6
para dispositivos médicos).

MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos mas diminutos que Unicamente 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

REFERENTES BILBIOGRAFICOS

ARBELAEZ Maria Patricia, LOPEZ Juliana, Guia para la manipulacion 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 Proteccion 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=

Resolucion 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Proteccion Social. Colombia

Decreto 19 de 2012:
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf
Resolucion 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 | Instructora C.AA 2021
TONCE

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha | Raz6n del Cambio

Autor (es)

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

DESCRIPTORES PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE

<«

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. FICHA: 2322583
COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje:

REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

FORMA DE | ENTREGO FIRMA
NOMBRE DEL APRENDIZ ACTIVIDADES A ENTREGA FECHA DE /
DESARROLLAR ACTIVIDAD ENTREGA e
FISICO | DIGITAL | st [ NO
|
SANDRA MARCELA ROBLES TORRES Mesa redonda Se realiz6 en | x
Conocimientos previos clase I @ \
lluvias de ideas sobre el | 5 e
GENNIS CAROLINA MARTINEZ ConORATRANIS e S8 BEM e X e MP0DE.
MARTINEZ a.- Que oportunidades te | %m:.wxb.,k J\T\»:)QF<
MAYRA ISABEL MEJIA BENJUMEA dffece’ ls capacitacion de X Mo e H €] o
YOMAIRA ALVARADO SOLIS BPM. 05/05/2021 X Yomal o
AISQUEL MOVIL RODRIGUEZ : X we) Novit.
WENDYS RINCONES SAJAUT b.- Leer estudio de caso | x W Endy @EGS\U
seguridad dentro y fuera ! / 1
YUBELDRIS SANDRITH ROSADO : ; ; X
que ilustra la importancia a\ >
SANJUAN de planificar con antelacién bddn
EMILDA CECILIA FLOREZ DE LA HOZ y seguir los procedimientos | X 11/05/2021 X W m Jdl
GABRIEL ALEJANDRO ALVAREZ apropiado para recibir los X s
FLORES alimentos. Responder las |
MALVINA MARIA ONATE CORDOBA | 'es Preguntas X
MARI CARMEN BULA RUEDA C. Elaborar el taller de BT A
X conocimiento aplicando el p <
AT ROMIOLINAN art 15 del decreto 3075 i LTy
JAKLIN SIERRA MELENDEZ identifique que tipos de | X 13/05/2021 | ¥ p %F :.9&3%.
IDANIA MARTINEZ TONCEL contaminaciones Azmmoo_ m X = o . e
, Q\QE\F ﬁ\b.& ot




GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

KELVIS PAHOLA ARIZA VEGA

MONICA PATRICIA CANTILLO
BOCANEGRA A

TELIDA ESTHER MINDIOLA ARIAS quimico,  biolégico) Yy , X _ ' d— ol
accidente de trabajos que
ALEIDA ZMZUO,N», Sbin se puedan prevenir. ﬂ. a , \.V \ el \.\N&\U
DAMELIS BOLANO PINTO . | X AMELE S BolAx
JUANA MINELVA MANJARRES ORTIZ it SR s | X
conocimientos sobre las
DALGYS YARITZA PITRE FONSECA BPM realice un socio 15/05/2021 # X Qs/w AN fm gw *Nhr
ALAINE MOLINA PALACIO drama. | x FHlaine Lo Up
DELVIS MARIA DUARTE PINTO El Delvs Ddari<
" PATRICIA ELENA VILLANUEVA |
LONDONO f w n_v.u.r?r U \nr..x:
ELIBETH JOSEFA ARINO GARCIA e

I B Sy

wm,%tboém

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
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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 capacitacion tiene como propésito 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 prevencion de las enfermedades asociadas con los alimentos.

Aplicando los conocimientos en sus areas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con
el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitacion.

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservacién de la
salud publica de los consumidores.

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp y presencial.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FONSECA - LA GUAJIRA
) LISTA DE CHEQUEO
Programa de Formadién: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO Ficha: 2322583 Codigo: 96151529 Versién: 2
resultados de aprendizaje Competencia
aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos , MANIPULAR AUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:
Realizar ajustes a précticas higiénicas y medidas de proteccion con base en
legistacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.
Nombre Del Aprendiz: APRENDIZ 1 APRENDIZ 2 APRENDIZ 3
MONICA P CANTILLO BOCANEGRA GABRIEL A ALVAREZ FLORES YOMAIRA ALVARADO SOLIS
APRENDIZ & APRENDIZ 5
IDANIA MARTINEZ TONCEL JUANA MINELVA MANJARRES ORTIZ
FECHA: PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluadién de la guia 1
L™ 14 |05 | 20
CRITERIOS DE: DESEMPENO PRODUCTO: X
_ ~ APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ 4 APRENDIZ 5
fzo — INDICADOR SI [NO |SI NO| SI | NO | SI | NO Sl NO
1 | La presentacion personal del manipulador de alimentos cumple con los
parametros establecidos en la legislacion vigente. x .X x ' x
2 | La dotacién del manipulador de alimentos permite visualizar la X
limpieza segun legislacion sanitaria vigente. X X X X
3 | Los examenes médicos vigentes demuestran aptitud para manipular
alimentos de acuerdo con normatividad vigente. X X X X X
4 | Las manos se encuentran limpias y sin afecciones de acuerdo con la
normatividad vigente. X X X X X
5 | Los accesorios personales no son portados en el area de
proceso de acuerdo al procedimiento establecido. K x X JA .A
6 | La cofia la usa correctamente de acuerdo con la normatividad vigente. x K v X v
7 | Eltapabocas que usa es desechable segun normatividad
vigente. K X X y\ Y
JUICIO EVALUATIVO: A (Aprob6) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No
aprobé) P A 7 ) >

Firma de Instructor: r% Firma del Aprendiz 1

\/nOc.B .Inm?:\r\ S >vﬂm&\w®r®§ b\P\Q»\Q

LAURA MERCEDES GOMEZ T, | Firma del Aprendiz 4 Firma del aprendiz 5 o

T NI Y ,\Kﬂﬁév\ﬁhﬁug

Firma del Aprendiz 3
ety My do




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
FONSECA - LA GUAJIRA

LISTA DE CHEQUEO
Programa de Formadon: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO Ficha: 2322583  Cédigo: 96151529 Versién: 2
resultados de aprendizaje Competendia
%__ms.ﬁwso_wﬂ.mas_&m y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion
sanitarna de alimentos y
Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccién con base en MANIPULAR ALUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:
legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.
NombreDelAprendb: | APRENDR 1 APRENDZ 2 APRENDIZ3 ..
MONICAP CANTILLO BOCANEGRA. GABRIEL A ALVAREZ FLORES YOMAIRA ALVARADO SOLIS
RPRERORS APRENDZ 5
IDANIA MARTINEZ TONCEL JUANA MINELVA MANJARRES ORTIZ
FECHA: PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluacién de la guia
121051 202
CRITERIOS DE: DESEMPENO X PRODUCTO:
APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ 4 APRENDIZ5 |
N° | INDICADOR SI |NO |SI NO| SI | NO | SI | NO Si NO
1 | Presenta el uniforme en condiciones decorosas de limpieza segun
procedimiento de la empresa. X X * Y X .
2 | Reporta los sintomas de enfermedades que puedan ocasionar riesgo
de contaminacion en los alimentos, segun procedimiento establecido X Y
y legislacién sanitaria vigente. X ' 4 X
3 | Realiza lavado de manos de acuerdo con el método establecido en el
instructivo y normatividad vigente. +® X L X F 4
4 | Aplica habitos de seguridad e higiene durante el proceso de
manipulacién, seguin procedimientos de la empresa. A <4 X A X
5 | Identifica riesgos de contaminacién que se presentan durante el
proceso. x X X 4 X
6 | Realiza limpieza a equipos, utensilios y areas de trabajo segun el plan
de saneamiento basico. X X X X "
7 | Cumple las normas de salud en el trabajo de acuerdo a la <
normatividad vigente. X X v X
JUICIO EVALUATIVO: A (Aprobé) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No
aprobd) > b p > p

Firma del Aprendiz 1 ‘ ; mé{ Firma del >u8=§h_Mw.§Q\% Q.&\Q@ m_oahéﬁupsﬂo@wwgn_d

/
_ \CiDwe )ﬂ Firma del Aprendiz 4 | Firma del aprendiz 5
Lowna Homes JAous rfonTen /s
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Proceso Gestién de Emprendimiento Empresarismo Versiéa: 01
Formato Lista de Asistencia para Programas de Formacién Presencial Sena Emprende Rural S e
CIUDAD, MUNICIPIO Y/O VEREDA Y FECHA: = 0wmans w O o) ..(64 ,202) eLvaico
CENTRO DE FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA ¢
COMPETENCIA: MANIPULAR LOS ALIMENTOS
RESULTADO DE APRENDIZAJE: APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS. [Frcha: [ 2322583
AMBIENTE: PROGRAMA DE FORMACION:HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. FECHA Y FIRMA 3
. APELLIDOS cc/m CORREO ELECTRONICO B-wml T
1 _|SANDRA MARCELA ROBLES TORRES AC0E21433 (Ren v Nd (& =
2 |GENNIS CAROLINA _ |MARTINEZ MARTINEZ P~ nnw 7 -
> MEJIA BENJUMEA 7
« |YOMARA ALVARADO SOLIS 2o ‘| Jorain
S JAISQUEL MOVIL RODRIGUEZ A\ DAY j =
s |WENDVS RINCON SAJAUT A Weads il G
y |YUBELDRIS SANDRITH JROSADO SANJUAN 1707453354 \v\\ \v.SNh. ¥ ¢©c y \N\
s |EMILDA CECILIA FLOREZ OE LA HOZ )N.wum.&d 3| 1 _ﬂ %) . \@ e (6] —
o |GABRIEL ALEJANDRO JALVAREZ FLORES w & JZ M‘wagr_.\v.ﬁ Lﬂ m f &u_ o i f
10 |MALVINA MARIA ONATE CORDOBA I Uﬂﬂﬁ& N &w\b} vt i AL
11 |MARI CARMEN BULA RUEDA ) S ile st % T fud
12 |RAFAELA TRovERs TR L03WHE B0y 2707 . . &nﬂ‘ Fotael .
s T SRR VTR ] %0 I 1A K LA o LoR T & [ Bkl R Jakhn
14 |IDANIA MARTINEZ TONCEL 7/ 5 7. o < = 3 .
15 |ELIDA ESTHER MINDIOLA ARIAS 2k 7 27 el) 13N %% MM Y 3 wﬁ.&ﬂ} .%\N.L’P}Wl %
15 |ALEIDA MENDOZA PITRE 5p05 30isezégd Nl | lad- | A lgde| Alerd | fled A -
17 [DAMELIS BOCANG PRETD 0SY5 3k o332 H IRl 1] Vo by TPl B R il s B Pagnels B
VRN HINELVA MANIARRES ORTLE 44.35y. 29gen ASSH 7L Ju g Jvane vaaan Yeao 1Ivang,
19 |DALGYS YARITZA PITRE FONSECA . 060,220 Dal on 12 PIkIN0FUTBH DA ¥ DGR P DRI P [DaVGUCT. Dalgse [alq P |,
s [ S s hEC5Y A e B2 IS =N Jwvﬂﬁ e A -
21 [DELVIS WARIA DUARTE PINTO £ 057234 320 2t uN | Tlday [) e v D trelas| Lefud|
5> |PATRICIA ELENA VILLANUEVA LONDONO 23 ¢ RonV [ {6t o\~ N\ T W Pfud) 3640 U/
53 |ELIBETH JOSEFA ARINO GARCIA <b058q9a0le. EPVTIEE Lv/ m.\~ ) m&mwxﬁ N\\?\NA m T M ,
24 |KELVIS PAROLA ARIZA VEGA 1033177 8 12k oy B Knu nh | KelVd ;lcﬁ.? Rew Joufy
25 |MONICA PATRICIA CANTILLO BOCANEGRA =2\ o Gan

\_aoa Marcadas QW

ez |Onc

Nombre el instructor

donito candla

Nombre representante grupo -

Aoows W Dw mez

Firma del Instructor

) —?:.Go; £ B@‘

Firma del representante grupa ‘
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Proceso Gestién de Emprendimiento Empresarismo s
Formato Lista de Asistencia para Programas de Formacién Presencial Sena Emprende Ru

CTIUDAD, MUNICIPIO Y/0 VEREDA Y FECHA:
A

EL HATICO
hasla © de tayO 20721
SNTRO DE FORMACION: A OYC Empresanal 4 SO co\
COMPETENCIA: S an.polar oo, AUt ~enion, N [acia 232 255]
RESULTADO DE APRENDIZAE: A D\, Pk oy 1 en O (N MHMeddas de Profecion A
AMBIENTE - ﬁaﬁwﬂz.,gqoxz»n.oz“ (fnw ene (V " e
- ) > v\ _)flo - JUEVES VIERNES
NOMBRE APELLIDOS REG ELECTRORICO TELEFONOJIP iVEzm “MARTES ..\n/o_.mu = & T~ 2T,
e e e B
mepnk ] 3 of, 7 Ve YA L
L] { 7 13 &atewl 5 ~
1 77 2 & = -
30 FFUIIZE 7 7 ‘
8 |EMILDA CECILIA FLOREZ DE LA HOZ aail % 22
S _{CABRIEL ALEJANDRO _|ALVAREZ FLORES |07 40/ 70/, 4 YT Dt
10 [MALVINA MARIA ONATE CORDOBA 7L ‘5 J '~ Bef o~
11_|MARI CARMEN BULA RUEDA pIR 4 WL 22257 #4Y Z 2 .
RAFAELA ROMERO LINAN I Al e it -
12 HOFRSE | 300525973 - A . i el da r<lin s
13 [JAKLIN SIERRA MELENDEZ U T 201359 X964 | L DO S klin jrem -An_v.)m.har &) x 5 ~—
14 _[IDANIA MARTINEZ TONCEL 4093/0 2T i ) E.QGW ¢ § n“\. 7, <L X, ’ > o
15 |ELIDA ESTHER MINDIOLA ARIAS A9 9277 N...EE% 4 7 7 e s DA &
e il J7uly. A€ %
e SO P el : du-al 300340336 ava iy O »N.Wﬂmx(uvmw‘h boﬂ,i( N O ovne W % Lrapnes o | e n “
s AT TV | I _M»MA‘:W~ ) oMol v gaa ManlalS]) ana mMaalo el Jeang AMe akbis L, %«: bt X
18 [JUANA MINELVA MANJARRES ORTIZ S.08y:632 5 S HL C.m;d%&w fAN AaTS D Lgys P [SJalais P e [ Mg 5 Vitre Foa@ D Pi
19 |DALGYS YARITZA PITRE FONSECA A NGeE Yot zen p Que3) N&t— 2 " - A\ & S\ TR STy (N
26 |ALAINE MOLINA PALACIO 00 R [RVS S REEO @ e * 1377 651 (S AWK oures AN, RS, /X 8=y [
21_|DELVIS MARIA DUARTE PINTO L o L. . /
22 |PATRICIA ELENA VILLANUEVA LONDONO { A —+ y = E /4 '’ .
23 _|ELIBETH JOSEFA ARING GARCIA £ 050 470 181 ke Th3d dlctrvail Com 34670 T 14 T T, il =7 O] A7k
24 _Em’rSwn»,Io; ARIZA VEGA Vel gl €\ we, w9 S 847 b\ X : o A Le/ % Aer3c| Ke/cn Anz 4
25 |MONICA PATRICIA CANTILLO BOCANEGRA 5 "
: m nc <0 1o CGamez |
PH\D QY :g X4 A.&AOH mu e 2 ke Firma del Instructor \
Nombre el instructor

= | 27 PR TR



JUICIO EVALUATIVO

Cddigo Ficha 2322583
FIOUENIE ¢/ HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Formacion

Competencia

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON

NORMATIVIDAD VIGENTE

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE
# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACION
1|11006714433 SANDRA MARCELA |ROBLES TORRES Aprobado
2|1006714929 GENNIS CAROLINA IMARTINEZ MARTINEZ Aprobado
3|11006727443 MAYRA ISABEL MEJIA BENJUMEA Aprobado
41120741655 YOMAIRA ALVARADO SOLIS Aprobado
5|1120742239 AISQUEL MOVIL RODRIGUEZ Aprobado
6/1120746229 WENDYS RINCON SAJAUT Aprobado
711120748454 YUBELDRIS ROSADO SANJUAN Aprobado
8|1237690672 EMILDA CECILIA FLOREZ DE LA HOZ Aprobado
9 1237690766 GABRIEL ALVAREZ FLORES Aprobado
ALEJANDRO .
10{26995558 MALVINA MARIA ONATE CORDOBA Aprobado
11(26995904 MARI CARMEN BULA RUEDA Aprobado
12|40800581 RAFAELA ROMERO LINAN 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 BOLANO PINTO Aprobado
18(56054683 JUANA MINELVA MANJARRES ORTIZ Aprobado
1956056270 DALGYS YARITZA PITRE FONSECA Aprobado
20|56057068 ALAINE MOLINA PALACIO Aprobado
21156057234 DELVIS MARIA DUARTE PINTO Aprobado
22|56057572 PATRICIA ELENA VILLANUEVA LONDONO  |Aprobado
23156058480 ELIBETH JOSEFA ARINO GARCIA Aprobado
24|56073877 KELVIS PAHOLA ARIZA VEGA Aprobado
25|57273187 MONICA PATRICIA |CANTILLO BOCANEGRA |Aprobado

INSTRUCTOR

Lauro ﬁ\ Q‘[O)’W\Qa '—ﬁ

LAUKA IVIEKLEDES GUIVIEZ TUNCEL
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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

96151529 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/07/2018

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

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 caracteristicas fisicas quimicas,
microbioldgicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos
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
manipulacién de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formacién que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada afio en el mundo mas 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales méas de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
segun 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 dia
sus procesos en pro de la salud publica.

El programa de formacidén en higiene y manipulacién de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformacion y comercializacién 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
llevara a que el sector alcance ventas por mas de 25 millones de ddlares en el 2021; indicando ello
que se requerira talento humano para el sector que desarrollara actividades inherentes a la
produccion especificamente las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formacion tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demas formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.

Este programa esta dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro de Formacién

22/05/20 01:11 PM
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Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
METODOLOGICA: | que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

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

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

R1 CONOCIMIENTO BASICO DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO.
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGIA, PREVENCION.

R1 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

R1 ALERGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS.

R1 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE TRAZABILIDAD.

R2 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R2 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACION DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACION INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.

R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BASICOS.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULADORES.

R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS.

R2 RECONOCER PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R2 EJECUTAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE ALIMENTOS.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

R3 COMPROBAR APLICACION CORRECTA DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION.

R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.

R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACION SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUIMICA Y AFINES: QUIMICO DE ALIMENTOS O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

NBC - NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMIA:; INGENIERO AGRONOMO O
INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERIA AGRICOLA.

OPCION 2
Requisitoss  |NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
Académicos |AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO DE

ALIMENTOS O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN PRODUCCION DE ALIMENTOS.

NBC - INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION DE PRODUCTOS O TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION
DE PRODUCTOS.

NBC AGRONOMIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNOLOGO EN GESTION AGROPECUARIA ECOLOGICA O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN PRODUCCION

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION

Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,

Competencias [[INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
minimas APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION

Y LA CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION (TICS), HABILIDADES
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RGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.
CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DEL CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
y/o especializacion

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCION 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
o o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |, 1 /000015
gs'oo.”“i ¢ |oLGA VICTORIA CELIS METODOLOGICA [LA GRANJA. REGIONAL
el disefno -
DISENO TOLIMA
« - |CENTRO ATENCION
Responsable | o yse \aARY SOLORZANO ARIza | EQUIPO DEDISENO o~ op AGroPECUARIO. [11/05/2017
delicisstio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
« . |CENTRO ATENCION
Responsable | o~ AppO VILLAMIZAR EQUIPO DE DISENO |- ~1or aAcrROPECUARIO. [11/05/2017
del disefio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
CENTRO DE LA
Responsable | GLORIA MARCELA GIRALDO APROBAR ANALISIS Q\\ICIS\IR?C\)/IQCDIL?Q'I,'IIQ_Q ‘LA 11/05/2017
del disefio FRANCO S
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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CENTRO DE LA
INNOVACION, LA

Respansable | GLORIA MARCELA GIRALDO GESTOR DE LARED |\ <o OINDUSTRIA Y LA 11/05/2017
el disefio AGRICOLA b

AVIACION. REGIONAL

ANTIOQUIA

CENTRO DE LA
Responsable EQUIPO DE DISENO |INNOVACION, LA 20/09/2017

del disefio

ELIZABETH BARRERA BELLO

CURRICULAR

AGROINDUSTRIAY LA
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

Responsable
del disefio

OLGA MILENA GAMEZ SOCH

QUITAR SUSPENDIDO

null. DIRECCION GENERAL

20/09/2017

Rg:f’ggfjc’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |22/09/2017
« . |CENTRO DE COMERCIO Y
Responsable | ., \ JA|RO ALZATE MARIN EQUIPO DE DISENO 150\ 1c105. REGIONAL 14/05/2018
del disefio CURRICULAR
CALDAS
Rggf’gl’;zitge MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CORDOBA |30/07/2018
Responsable | MIKE DOUGLAS SANCHEZ EQUIPO DE DISENO gE'\E';TURGOAAS;ggiCAEAR'O 30/07/2018
del disefio [ OROZCO CURRICULAR VALLE
Rng’ggj’r‘f(’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |31/07/2018
CENTRO DE LA INNOVACION,
Aprobacién | ELIANA MARIA BETANCUR CARDONA LA AGROINDUSTRIA Y LA [25/09/2017

AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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Aprobacion

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA

null. REGIONAL CORDOBA

31/07/2018
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacioén del Programa de Formacion: Higiene y Manipulacion de Alimentos

e Codigo del Programa de Formacion: 96151529

e Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Aplicar préacticas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion sanitaria de Alimentos.

o Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de la empresa.

e verificar el cumplimiento de las précticas higiénicas y medidas de proteccion establecidas en la legislacion
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e planear recursos para identificacion de factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas segun
legislacién sanitaria y normativa alimentaria.

e Duracién de la Guia 48 Horas

2. PRESENTACION

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios basicos y practicas de higiene en la
manipulacion, preparacion, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos o productos
agroindustriales.

La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de Optima calidad e inocuos,

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

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03
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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 caracteristicas
fisicas quimicas, microbiolégicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos 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 manipulacién de alimentos toman un lugar importante para mantener
las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE.

3.1 Actividades de Reflexién inicial

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Practicas 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 comparieros 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 contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03


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

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

MEDIANTE UNA INVESTIGACION DESARROLLE:

- Identifique cual es el origen de la contaminacién de los alimentos (Fisico, quimico y Bioldgico) que mas se
presentan en su empresa y describa la forma de controlarla.

- Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricacién” e indique las posibles causas de la Intoxicacién

- Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos

3.3.Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién).
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 desempefio en torno a encontramos en un proceso de formacion.

GFPI-F-019 V03



Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA”

El camién de entrega llegé 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 recibia estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lecheria
que entrega la leche llegé con la leche de la semana.

Mary firmo rédpidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Noté que
habia sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche.

Pens6 en no aceptar la leche, pero no queria molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor.
Decidio aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regafio serio a la persona haciendo la entrega.
Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos mas tarde, después del almuerzo.

Coloco los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos
cuando tuviera tiempo. Luego lavo los cartones sucios de leche en agua fria 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.

GFPI-F-019 V03
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Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas
y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solucion.

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

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion de conocimiento citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Técnica: Formulacion de Preguntas.

Prueba de Conocimientos.

Instrumento: Cuestionario

10.

11.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Desinfectante: agente fisico o quimico empleado en la desinfeccién

Desinfeccion: Destruccion de microorganismos a un nivel tal que no dé lugar a contaminacion peligrosa de los
alimentos que contacten con las superficies desinfectadas.

Detergente: Agente de limpieza como el jabon o cualquier preparado organico, liquido o soélidos sintéticos
hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener particulas en suspension y actuar como humectante.
Contaminacién: Transmision directa o indirecta de microorganismos dafiinos a productos alimenticios.
Higiene: condiciones o practicas 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

Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas,
utensilios etc., y esta constituido basicamente por materia organica del producto que se procesa.

Limpieza: eliminacién de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con
agua, jabén o un detergente adecuado.

Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después
de las operaciones de higiene.

Agua potable: Agua que puede consumirse con garantias sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS,
contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patdgenos, pero puede
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biol6gicos.

BPM: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion 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 produccion.
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12.

13.

14.

15.

16.

CONTAMINACION 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 precaucion
necesarias para evitar la contaminacion del alimento.

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

ESTERILIZACION: Proceso quimico o fisico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de
microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantia de esterilidad. (10-6
para dispositivos médicos).

MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos mas diminutos que Unicamente 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

REFERENTES BILBIOGRAFICOS

ARBELAEZ Maria Patricia, LOPEZ Juliana, Guia para la manipulacion 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 Proteccion 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=

Resolucion 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Proteccion Social. Colombia

Decreto 19 de 2012:
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf
Resolucion 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 | Instructora C.AA 2021
TONCE

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha | Raz6n del Cambio

Autor (es)

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS

DESCRIPTORES PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. FICHA: 2322584
COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje: REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

FORMA DE w ENTREGO | FIRMA
NOMBRE DEL APRENDIZ ACTIVIDADES A ENTREGA FECHA DE
DESARROLLAR ACTIVIDAD ENTREGA
FISICO DIGITAL Si NO
DARLEIDIS KAMILA IGUARAN GARIZAO | Mesa redonda Se realizé en | X
Conocimientos previos clase {
lluvias de ideas sobre el 03/05/2021 [ — —w ACQ ﬂgs
YOHANY EO:»PUO wm“—a»?zn% conocimiento de las BPM X
KATERINE ROSA GARCIA BOLANO a.- Que oportunidades te X
YESICA NORELYS MORALES VILLAFANE mwm_,nm la capacitacion de 05/05/2021 X
SOLIBETH DIAZ DUARTE : X
EDWIN G CORTES FERNANDEZ S ik A X
.- Leer estudio caso
LICETH BIBIANA ACOSTA SAJAUD segurided dentro y fuers X
KAREN KARELYS PEREZ BARROS que ilustra la importancia | x 11/05/2021 X
de planificar con antelacion
% ANGELA VANESA MARTINEZ BOLIVAR y seguir los procedimientos X
MILEINIS SIERRA CUADRADO apropiado para recibir los X
ARIANNYS ARIANA MARTINEZ ACOSTA ﬂuwﬁwsmm%oaa las X
AURICELIS LICETH MARTINEZ ACOSTA X
LIZ LEIDIS BALLEJO AMAYA C. Elaborar el taller de I~y 13/05/2021 X
conocimiento aplicando el -
RUTH ESTHER GARIZADO DE LA HOZ at 15 del decreto 3075 E g .
URANIS MARIA REDONDO ALMANZA | identifique que tipos de K =
b contaminaciones  (fisico, : I\C &QD»M ‘UA T:
NINIVE DEL CARMEN CAMBAR S1JONA quimico,  bioldgico) W X Wit cam bay
~
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ENEIDA BEATRIZ BRITO BOLIVAR-
AMINTA DOLORES MARTINEZ ACOSTA
LINET CELEDONIA ACOSTA SAJAUD

SOR ADALEISA BLANCHAR MARTINEZ
YOLIBETH CECILIA AMAYA DIAZ

AMELIA VICTORIA ACOSTA SAJAUD

JULIA ROSA RESTREPO IGUARAN
| SANDRA PATRICIA FLOREZ RODRIGUEZ

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

accidente de trabajos que
Se puedan prevenir.

e.- Segln tus
conocimientos sobre _m.m
BPM realice un socio
drama.

& 100l NN\

& m,

16/05/2021

L

: m%mﬁwmn

x| x| X| x| X

] ,\e&\vmﬁ P e .

B«SN sa? \J. Wn\OwTr

VGT = Er\

DIANA MILENA FELIZOLA CONTRERAS

5
ol Goner



&

SENA

S
IN &%k

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 capacitacion tiene como propésito 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 prevencion de las enfermedades asociadas con los alimentos.

Aplicando los conocimientos en sus areas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con
el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitacion.

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservacion de la
salud publica de los consumidores.

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




se?\u.\ oU@ % SENA
¥@) Emprende
~r@s Rural

=
S s

-~ COTMPARSTY  Sux P—
Lo S s D IES PNE o3> T peatie salua

P - Y <
N e
P o

e T ) A N 2 cha




sea Z@2 SENA

R B2g trience




& ;
senA 4@ SENA
Gvd Emprende

7A @(@ﬁ) Rural

FOTOS DE EVIDENCIAS




‘1 SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
FONSECA - LA GUAJIRA

LISTA DE CHEQUEO
Programa de Formadion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO *  Ficha: 2322584  cédigo: 96151529 Versién: 2
resultados de aprendizaje o :

aplicar practica as higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos

Realizar ajustes a précticas higiénicas y medidas de proteccion con base en
legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

MANIPULAR AUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:

Nombre Del Aprendiz: APRENDIZ 1 APRENDIZ 2 APRENDIZ 3
LICETH BIBIANA ACOSTA SAJAUD ARIANNYS MARTINEZ ACOSTA LINET CELEDONIA ACOSTA SAJAUD
APRENDIZ 4 APRENDIZ 5

AURICELIS LICETH MARTINEZ ACOSTA
AMELIA VICTORIA ACOSTA SAJAUD

FECHA: .Pt » #4 o w J/\\N 6 Nﬂ PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluacion de la guia

CRITERIOS DE: DESEMPENO X PRODUCTO:

[ APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ 4 APRENDIZ 5

N° | INDICADOR NO | SI NO| SI | NO | SI | NO Si NO
1 | Presenta el uniforme en condiciones decorosas de limpieza segun
procedimiento de la empresa. X

2 | Reporta los sintomas de enfermedades que puedan ocasionar riesgo
de contaminacién en los alimentos, segin procedimiento establecido

y legislacién sanitaria vigente.
3 | Realiza lavado de manos de acuerdo con el método establecido en el
instructivo y normatividad vigente.

4 | Aplica hébitos de seguridad e higiene durante el proceso de
manipulacién, segln procedimientos de la empresa.

5 | Identifica riesgos de contaminacién que se presentan durante el
proceso.

6 | Realiza limpieza a equipos, utensilios y reas de trabajo segun el plan
de saneamiento basico.

XX [x P pROPRopR|2
X % OIx (X P4 X
X [>X [= ROPXIXRR

7 | Cumple las normas de salud en el trabajo de acuerdo a la
normatividad vigente.

yxxxxx\
s | M | [ X PR R

JUICIO EVALUATIVO: A (Aprob6) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No
aprobd) >

A A

X
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\ \ | Firma delAprepdiz 4 v Firma del apréndiz 5
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
FONSECA - LA GUAJIRA

LISTA DE CHEQUEO

Programa de Formadon: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO

Ficha: 2322584 Cédigo: 96151529 Versién: 2

resultados de aprendizaje

aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos

Realizar ajustes a précticas higiénicas y medidas de proteccién con base en
legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Competencia

MANIPULAR AUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:

i

Nombre Del Aprendiz: APRENDIZ 1 APRENDIZ 2 APRENDIZ 3
LICETH BIBIANA ACOSTA SAJ AUD ARIANNYS MARTINEZ ACOSTA LINET CELEDONIA ACOSTA SAJAUD
APRENDIZ 4 APRENDIZ 5
AURICELIS LICETH MARTINEZ ACOSTA AMELIA VICTORIA ACOSTA SAJAUD
FECHA:

PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluadon de la guial

1505 | 202

Firma de Instructor: N g@ﬁwgl Kr_brcry

»
Wmm» z_mmeo O oMEz T, | Firma del Aprendiz 4

Fi del Aprendiz 2, .
:.Nr)»/zu oy e %/cw.«s

ek s ?fqﬁ?w heoflo

v N

Firma del aprendiz S

.¥~$&uw..9 Nl .ﬂho Uy’ .Quzu\a/r\._

CRITERIOS DE: DESEMPENO PRODUCTO: X
¥ APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ4 |  APRENDIZS
N° | INDICADOR SI |NO |SI NO | SI | NO | SI | NO SI NO
1 | La presentacion personal del manipulador de alimentos cumple con los
parametros establecidos en la legislacion vigente. X X \/\ ad X
2 | La dotacion del manipulador de alimentos permite visualizar la
limpieza sequn legislacion sanitaria vigente. X X X st X
3 | Los examenes médicos vigentes demuestran aptitud para manipular
alimentos de acuerdo con normatividad vigente. X 4 X X N
4 | Las manos se encuentran limpias y sin afecciones de acuerdo con la
normatividad vigente. X X Ve - e
5 | Los accesorios personales no son portados en el area de X
proceso de acuerdo al procedimiento establecido. X' X X X
6 | La cofia la usa correctamente de acuerdo con la normatividad vigente. X X x v X
in normatividad
7 m_mﬁﬂm%oomm que usa es desechable segu ¥ x ¥ v . X
JUICIO EVALUATIVO: A (Aprobd) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No A
aprobd) P A .P A L
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Proceso Gestion de Emprendimiento Empresarismo
Formato Lista de Asistencia para Programas de Formacién Presencial Sena Emprende Rural
CIUDAD, MUNICIPIO Y/O VEREDA Y FECHA: Hemana \nay ¥ ole ¥ ay o - EL HATICO
CENTRO DE FORMAGION: ___ AG RO €N ré oy W' ¥ A O X
COMPETENCIA: __ +Ap , O By '\ A Liwneany Oy
RESULTADO DE APRENDIZAJE: 7va =X e MV evice S
AMBIENTE: PROGRAMA DE FORMACION: (| R, FECHA Y FIRMA
HORARIO: XAt ;uc Qo N z\m“,w r/.\VA N s &
N® NOMBRE APELLIDOS ccm | CORREO ELECTRONICO | __TELEFONO/IP | ES , MARTES p | MIERCOLES JUEVES ) VIER
—IDARLEIDIS KAMILA ] . AR ATYI0 [PANEIAD  \JOT i eidd .w A IOBTIRTATS | a0 [Oanads, la@ DariRians
w QHANY R / \th J [ ,_ I&%D v@\W«M UoHanrs 3 - ¥ ’
KATERINE ROSA 2 L TOG )+ k@osn 2 e Gg :L\, 2 vee At vcion 9&& VNE 7 3 .
4 : S AoV @ AN Cain .»_m»‘.mw \ i wmu w% “ﬁs&hm M5 waMomlE [Jesc A Jlowale) Ples ccqy Y1
S L bOC F Y Lo d 30ySFLGR (]SO \ar.l- al oo taz | Ss\beth \Nnmv D lbe TR Plae [Sc\ileth i
I 38396 oV Y o o i) I ’ J -
7 ILCETH BIBANA ] . ] VTR 2 T -ﬂn.l...nw,ud LR FTENKT w
8 |KAREN KARELYS PEREZ BARROS A47 03032 1 3o 484759 [ Wl [ : :
9 |ANGELA VANESA MARTINEZ BOLIVAR g : 320> \9 [ 53 luﬂar (PO =2
10 |MILEINIS SIERRA CUADRADO w le 0Seqmg |-Cen| 2093949425 (Y ren~ 2035 Sien~ Fi ‘ P
11 JARIANNYS ARIANA MARTINEZ ACOSTA {4160 x & a0 4 Add~ 21D ¢ E?Jm me @l A2y e P2 [DRon e LI ren) bl
12 |AURICELIS LICETH MARTINEZ ACOSTA \12 i e 29 3 | 7; 9 b
13_|UZLEDIS BALLEJO AMAYA 110 h2l<ds qocul < xo.\&m WMNJp ’ 2 Balle] 7. 2 (le)o, culand
14 |RUTH ESTHER GARIZADO DE LAHOZ |4 ! 4 Vo Dl u m mmm,,:@c v\ O Pary Cavanbe  pauthGoy
15 |YURANIS MARIA REDONDO ALMANZA A ) ] O \JS NJ % Orangy (.050
16 |NINIVE DEL CARMEN _ |CAMBAR SIJONA . TR Qa3 TN : AU Ee v kiUt canibns S.Cp o,
17 |ENEIDA BEATRIZ BRITO BOLIVAR 13 ol deam3 PN (€ noeoln 42 1= Aol S & nCedes 120 2P| Erie £
18 |AMINTA DOLORES MARTINEZ ACOSTA { N.»f\u.ndpg snhue A ton S Al A Aeujn
19 |LINET CELEDONIA ACOSTA SAJAUD £ ] y \ "55‘ wCoA [UOARY PGS T %&@W:?
20 |SOR ADALEISA BLANCHAR MARTINEZ . o Bl il B 66SC o 3/ r7 Dog faccday ” |Spr g laieclicr owsBlcr A 730
21 [VOUBETH CEGIA___|AWAYA DIAZ RSNy (VTG B 123330 50d JolloeTh P Jolbe fl F - Mollbe il B Moubhe Th A6 190 ]
22 |AMELIA VICTORIA ACOSTA SAJAUD ~ N b \ Ak ) a o. Dne d; & = s - '
23 |JULIA ROSA RESTREPO IGUARAN D. Ol @ 3 ] = O \-]2€; GCY\ ) y
34 |SANDRA PATRICIA FLOREZ RODRIGUEZ oY SF C 6 (S Sovale O Nle ,m oA * = S
75 [DIANA MILENA FELIZOLA CONTRERAS =/ W %% %
T
VSC«O, .fZ«mpﬂAcv JOIhN Towvc ¢l Honas A O <<«raw /%
Nombre el instructor Firma del Instructor
_ BDRoae A N LA 4500 ml_rp P.m QAamM S Mo f«ﬂ X Peastan
“Nombre representante grupd Firna el represeriarts rims
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JOAD, MUNICIPIO ¥/0 VEREDA Y FECHA:

Formato Lista de Asistencia para Programas de Formacién Presencial Sena Emprende Rural

Proceso Gestién de Emprendimiento Empresarismo

Firmg del instructor
D2aseny podReer Acoa 7}

Denmgind O Y O - ELHATICO
oMM Pm!On.:JD..QuO:Q, A1 »NCﬁOfY
gaﬁoﬂgf/mﬁl N XA Y= DULLMenIRs .
EPVNiol RroaRscas N Tences
3 189)!»2 FORMACION: \-\ | Qj.o- L FECHA Y FIRMA
M%P;Iﬁlaﬁ, o 4 Bmﬁkﬂ%w — /e e
. : 0 _ Dod e IBL s
: : ) A an 07 Y
E N s : Yol M e ‘L,X.%:rmr, i@;ﬂcl >»7<Q,n Ts.ﬁr&rfw €3 LA Mo aly S
IMORALES VILLAFANE O G 9l \ < o = 4 e A T e 3 Far ey
D2 DUSATE LTSO8 S CTY Y WY A E T2 /3 1 K070 SN ST T M BN = S TR W T8 Y21 0 PP A 3 T A D0 72 W S 2
- R . Cdom co M ledean cohth  Bda.n coell &I ~ co R Fduwon, co. X)) | Sl e Con
PhICETH BIBANA ___ JACOSTA SAJA f fr R Ucokh AGSAT (e W P 3T [Ua¢ oW R (OMs ORI LACR :
- x»zmﬂ»xﬁmww . Ve ¥ re espn Pered Lo Ol foral X Gengt forey | L2 goiyeed 3IoyCoprdry
pARCE ..$.mﬁ.\ L\ 22034621 2 mﬂuﬂw& ; f e
10 {MILEINIS SIERRA CUADRADO T 3329 knlein ¥ 2 boRs amgalCom | US4 YG YUY i Y RoY] \€ ( s Jewn 3 $ 1 - i B A @
R FH”MMHME_E ESﬁuM H%ﬂ NS d 2o €505 P T (oh 3T FIAT DT s el L D20y e i ARE] P20 Srobie] | rW?:%% Het
LICETH MARTY A P 3
2 | \ . 313319 en) N[0 M ARE s M Nddes |
13 |LIZ (Eios BALLEJO AMAYA d 20?2?51 Balltye [Vi7 Ballena] 32 B alleyal N7 BAIe 6] L 2 el letel 3z pdllein
14 [RUTH ESTHER GARIZADO DE LA HOZ 12cid1d Eovgeootanet et koM 37U L GO BB [Pty Goow 124,00 | & i (i1 2B R (nyvi3080 o0 Gayy Rathengl BothGarian
15_|YURANIS MARIA REDONDO ALMaNzA (A1) B QREGIN 31328 3+ OO L2 [N OBWD I | WomeniiE W o oo & A WP S~ Jig
16 _[NINIVE DEL CARMEN __[CAMBAR SLIONA :ﬁn P hluimur Laplouy B o _Aemwﬂ;mwwa :,cw T%wowl g ¢ ¥ A St € . m“,.u...x
17 |ENEIDA BEATRZ BRITO BOLVAR 2 (5 Y. e { / /8 2 resida - Eo Aesils et 8, . e : .
18_[AMINTA DOLORES WARTINEZ ACOSTA BTy 29027 [ verorie B Gkl ok e T 71&;-!7 2, uw,r D)\u :
15 [LINET CELEDONIA ACOBTA SAJAUD : [y 3 K 4 @28 W«rﬂ unet P TGt F QWI%
30 |BOR ADALEIGA BLANCHAR MARTINEZ 995 fedelev iz Olunchae Sma {2166 5692C % adwa, o TBhada 80T AT A, [y, M\r\iﬁ AN Oy VF LAV
21 |YOUBETH CECILIA AWAYA DIAZ WTDnhn» AWV U (0 2230238 olupelh R - YA AT I [JoUl el - .(FTF: Tl deldoetl 11 -INolbefls - Ha bdl
3! _~»:mc><.n6n; »WVMM.H._.MS - d A0 A8 w DyvnQl (o, »..W,Pt,u.,r ..m«\q \wS,L Sy [Anaad Ak V. JApn. sSXia Vi |0
23 [JUUA ROSA RES UARAN _ua l-u.um- duag ' -~ Jluv “ =
24 |SANORA PATRICIA ___|FLOREZ RODRIGUEZ 4 o K ] A w.ra. e L Lel™ _ f&.fNudTwW_ Ao .m.On *Lbf% ]
25 |[DIANA MILENA FELIZOLA CONTRERAS —&.Qb\ 0 172 -E \ i - : ! g
\ crow Y4 cadtes, Gomes Tonce IS 4 m.mrzxmu («
Norrore el instructor

Nombre répresentante grupo

S~y faoptne L ._Er Co hLmv

Firma del representantegrupo




JUICIO EVALUATIVO

Codigo Ficha 2322584
FOEENTE 81 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Formacion

Competencia

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE
# | IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACIO
N
1|1006816551 DARLEIDIS KAMILA  |IGUARAN GARIZAO Aprobado
2[1015410912 YOHANY MACHADO BETANCUR  [aprobado
3]1065580980 KATERINE ROSA  |GARCIA BOLANO Aprobado
4[1067725928 YESICANORELYS ~ |MORALES VILLAFANE  |Aprobado
51118816600 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
101120745329 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
141122814421 RUTH ESTHER GARIZADO DE LAHOZ  |aprobado
15{1131439053 YURANIS MARIA REDONDO ALMANZA Aprobado
161192897776 NINIVE DEL CARMEN [CAMBAR SIJONA Aprobado
17/26983736 ENEIDA BEATRIZ  [BRITO BOLIVAR Aprobado
18{26996517 AMINTA DOLORES  |[MARTINEZ ACOSTA Aprobado
1926996617 LINET CELEDONIA  JACOSTA SAJAUD Aprobado
20[56053884 SOR ADALEISA BLANCHAR MARTINEZ  [aprobado
21/56055995 YOLIBETH CECILIA  |AMAYA DIAZ Aprobado
2256056524 AMELIA VICTORIA ~ |ACOSTA SAJAUD Aprobado
23[56057300 JULIA ROSA RESTREPO IGUARAN Aprobado
2456068111 SANDRA PATRICIA  |FLOREZ RODRIGUEZ Aprobado
25|56089496 DIANA MILENA FELIZOLA CONTRERAS  |Aprobado

LGUrO . Eomes ¥+

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE "SENA"

SENA REGIONAL GUAJIRA
Y@ Emprende
RUF8| SENA EMPRENDE RURAL SIN ALIANZA
FICHA DE CARACTERIZACION
CODIGO
CODIGO FICHA SOLICITUD
DIA | MES ANO FECHA DIA |MES| ARNO CUPO

FECHA INICIO 18 05 2021 TERMINACION 31 05 2021 SOLICITADO 30
PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACIN DE ALIMENTOS
CODIGO PROGRAMA: 96151529 VERSION: 2 A LA MEDIDA:

MUNICIPIO: FONSECA AMBIENTE:

DIRECCION AMBIENTE:

DEMANDA SOCIAL CONVENIO No.

EMPRESA |:| NOMBRE EMPRESA:

TELEFONO: NIT:

HORARIO DE LA 8AM | 12M DIAS DOCENTE : | LUN| MAR| MIE [JUE| VIE | SAB |DOM
FORMACION: X X X X X X

* Horario Militar

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

ULTIMO DIA

DOCENTE 1: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL C.C. 56.054.444

TELEFONO: 300-2756106 EMAIL: lgomezt@hotmai.com

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 transformacion poseo conocimientos para planificar, organizar y dirigir el trabajo de las
distintas areas de procesamientos de alimentos como son: Procesamientos de carnicos y derivados,

ACTIVIDADES (ELEMENTOS)

DESCRIPCION DE UN RESULTADO DE APRENDIZAJE HORAS

Conceptos Generales de BPM
10
Clasificacion y contaminacion de los Alimentos 10
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos 10
Buenas Practicas en la Higiene de los Alimentos 10
Principio y Control en la BPM 8

48 HORAS

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

¥ qoe W Comes T, A

Firma Instructor VoBo. Lider
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PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

96151529 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/07/2018

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

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 caracteristicas fisicas quimicas,
microbioldgicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos
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
manipulacién de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formacién que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada afio en el mundo mas 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales méas de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
segun 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 dia
sus procesos en pro de la salud publica.

El programa de formacidén en higiene y manipulacién de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformacion y comercializacién 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
llevara a que el sector alcance ventas por mas de 25 millones de ddlares en el 2021; indicando ello
que se requerira talento humano para el sector que desarrollara actividades inherentes a la
produccion especificamente las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formacion tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demas formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.

Este programa esta dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro de Formacién

22/05/20 01:11 PM
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Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
METODOLOGICA: | que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

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

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

R1 CONOCIMIENTO BASICO DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO.

22/05/20 01:11 PM Pagina 2 de 7
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGIA, PREVENCION.

R1 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

R1 ALERGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS.

R1 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE TRAZABILIDAD.

R2 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R2 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACION DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACION INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.

R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BASICOS.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULADORES.

R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS.

R2 RECONOCER PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R2 EJECUTAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE ALIMENTOS.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

R3 COMPROBAR APLICACION CORRECTA DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION.

R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.

R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACION SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUIMICA Y AFINES: QUIMICO DE ALIMENTOS O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

NBC - NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMIA:; INGENIERO AGRONOMO O
INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERIA AGRICOLA.

OPCION 2
Requisitoss  |NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
Académicos |AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO DE

ALIMENTOS O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN PRODUCCION DE ALIMENTOS.

NBC - INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION DE PRODUCTOS O TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION
DE PRODUCTOS.

NBC AGRONOMIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNOLOGO EN GESTION AGROPECUARIA ECOLOGICA O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN PRODUCCION

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION

Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,

Competencias [[INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
minimas APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION

Y LA CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION (TICS), HABILIDADES
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RGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.
CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DEL CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
y/o especializacion

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCION 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
o o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |, 1 /000015
gs'oo.”“i ¢ |oLGA VICTORIA CELIS METODOLOGICA [LA GRANJA. REGIONAL
el disefno -
DISENO TOLIMA
« - |CENTRO ATENCION
Responsable | o yse \aARY SOLORZANO ARIza | EQUIPO DEDISENO o~ op AGroPECUARIO. [11/05/2017
delicisstio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
« . |CENTRO ATENCION
Responsable | o~ AppO VILLAMIZAR EQUIPO DE DISENO |- ~1or aAcrROPECUARIO. [11/05/2017
del disefio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
CENTRO DE LA
Responsable | GLORIA MARCELA GIRALDO APROBAR ANALISIS Q\\ICIS\IR?C\)/IQCDIL?Q'I,'IIQ_Q ‘LA 11/05/2017
del disefio FRANCO S
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

22/05/20 01:11 PM
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N

Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

CENTRO DE LA
INNOVACION, LA

Respansable | GLORIA MARCELA GIRALDO GESTOR DE LARED |\ <o OINDUSTRIA Y LA 11/05/2017
el disefio AGRICOLA b

AVIACION. REGIONAL

ANTIOQUIA

CENTRO DE LA
Responsable EQUIPO DE DISENO |INNOVACION, LA 20/09/2017

del disefio

ELIZABETH BARRERA BELLO

CURRICULAR

AGROINDUSTRIAY LA
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

Responsable
del disefio

OLGA MILENA GAMEZ SOCH

QUITAR SUSPENDIDO

null. DIRECCION GENERAL

20/09/2017

Rg:f’ggfjc’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |22/09/2017
« . |CENTRO DE COMERCIO Y
Responsable | ., \ JA|RO ALZATE MARIN EQUIPO DE DISENO 150\ 1c105. REGIONAL 14/05/2018
del disefio CURRICULAR
CALDAS
Rggf’gl’;zitge MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CORDOBA |30/07/2018
Responsable | MIKE DOUGLAS SANCHEZ EQUIPO DE DISENO gE'\E';TURGOAAS;ggiCAEAR'O 30/07/2018
del disefio [ OROZCO CURRICULAR VALLE
Rng’ggj’r‘f(’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |31/07/2018
CENTRO DE LA INNOVACION,
Aprobacién | ELIANA MARIA BETANCUR CARDONA LA AGROINDUSTRIA Y LA [25/09/2017

AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

22/05/20 01:11 PM
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacioén del Programa de Formacion: Higiene y Manipulacion de Alimentos

e Codigo del Programa de Formacion: 96151529

e Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Aplicar préacticas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion sanitaria de Alimentos.

o Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de la empresa.

e verificar el cumplimiento de las précticas higiénicas y medidas de proteccion establecidas en la legislacion
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e planear recursos para identificacion de factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas segun
legislacién sanitaria y normativa alimentaria.

e Duracién de la Guia 48 Horas

2. PRESENTACION

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios basicos y practicas de higiene en la
manipulacion, preparacion, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos o productos
agroindustriales.

La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de Optima calidad e inocuos,

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

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03
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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 caracteristicas
fisicas quimicas, microbiolégicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos 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 manipulacién de alimentos toman un lugar importante para mantener
las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE.

3.1 Actividades de Reflexién inicial

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Practicas 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 comparieros 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 contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03


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

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

MEDIANTE UNA INVESTIGACION DESARROLLE:

- Identifique cual es el origen de la contaminacién de los alimentos (Fisico, quimico y Bioldgico) que mas se
presentan en su empresa y describa la forma de controlarla.

- Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricacién” e indique las posibles causas de la Intoxicacién

- Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos

3.3.Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién).
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 desempefio en torno a encontramos en un proceso de formacion.

GFPI-F-019 V03



Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA”

El camién de entrega llegé 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 recibia estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lecheria
que entrega la leche llegé con la leche de la semana.

Mary firmo rédpidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Noté que
habia sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche.

Pens6 en no aceptar la leche, pero no queria molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor.
Decidio aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regafio serio a la persona haciendo la entrega.
Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos mas tarde, después del almuerzo.

Coloco los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos
cuando tuviera tiempo. Luego lavo los cartones sucios de leche en agua fria 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.

GFPI-F-019 V03
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Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas
y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solucion.

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

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion de conocimiento citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Técnica: Formulacion de Preguntas.

Prueba de Conocimientos.

Instrumento: Cuestionario

10.

11.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Desinfectante: agente fisico o quimico empleado en la desinfeccién

Desinfeccion: Destruccion de microorganismos a un nivel tal que no dé lugar a contaminacion peligrosa de los
alimentos que contacten con las superficies desinfectadas.

Detergente: Agente de limpieza como el jabon o cualquier preparado organico, liquido o soélidos sintéticos
hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener particulas en suspension y actuar como humectante.
Contaminacién: Transmision directa o indirecta de microorganismos dafiinos a productos alimenticios.
Higiene: condiciones o practicas 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

Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas,
utensilios etc., y esta constituido basicamente por materia organica del producto que se procesa.

Limpieza: eliminacién de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con
agua, jabén o un detergente adecuado.

Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después
de las operaciones de higiene.

Agua potable: Agua que puede consumirse con garantias sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS,
contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patdgenos, pero puede
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biol6gicos.

BPM: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion 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 produccion.

GFPI-F-019 V03
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12.

13.

14.

15.

16.

CONTAMINACION 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 precaucion
necesarias para evitar la contaminacion del alimento.

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

ESTERILIZACION: Proceso quimico o fisico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de
microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantia de esterilidad. (10-6
para dispositivos médicos).

MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos mas diminutos que Unicamente 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

REFERENTES BILBIOGRAFICOS

ARBELAEZ Maria Patricia, LOPEZ Juliana, Guia para la manipulacion 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 Proteccion 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=

Resolucion 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Proteccion Social. Colombia

Decreto 19 de 2012:
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf
Resolucion 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 | Instructora C.AA 2021
TONCE

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha | Raz6n del Cambio

Autor (es)

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS

DESCRIPTORES PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. FICHA: 2332966

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje: REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN

LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

li.ﬂriii S "1 FORMA DE N_\m_aﬂx.mmo FIRMA "
NOMBRE DEL APRENDIZ ACTIVIDADES A ENTREGA FECHA DE W
DESARROLLAR ACTIVIDAD ENTREGA “
FISICO | DIGITAL | st [ NO
|
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lluvias de ideas sobre el 19/05/2021 |
YURANIS JINETE PINTO conocimiento de las BPM i
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

SERNA %
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS
> PLAN DE TRABAJO CONCERTADO
v O i
TANIA RINCONES FERNANDEZ accidente de trabajos que 3 mC auvo R. Ll

YULMIS DENIRIS PINTO AMAYA

JEANA KARIT VALDEBLANQUEZ
GUERRA

MARELVIS ESTHER GUTIERREZ
QUINTERO

ALBA LUZ GUTIERREZ QUINTERO

YULITZA LISSETH MEDINA IGUARAN

ERWIN JOSEPH BERMUDEZ BADILLO

JEAN RENE BERMUDEZ BADILLO

se puedan prevenir.

e.- Segun tus
conocimientos sobre las
BPM realice un socio
drama.
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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
capacitacion tiene como propésito 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 prevencion de las enfermedades asociadas con los alimentos.

Aplicando los conocimientos en sus areas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con
el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitacion.

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservacion de la
salud publica de los consumidores.

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp correo
electrénico y por Meet.

de c ! a la capacitacid ) ja ingresar p reo, el cual me
toca ingresar por el correo de eileen cuadrade que estd hay pero soy yo tania

rincones.

momento de

Buenas tardes sefic Yuranis Jinete v Yulmis Pinto se conectan juntas
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Por este medioc responda con sus propias palabras diga como se afecta la
imocuidad de los alimentos.

La imnocuidad de los alimentos se afecta por la falta de higiene, la falta de
contrales preventivos en la preparaciéan yw elaboraciédn de los alimentos y el
almacenamiento insuficiente o iNnadecuado.

Yulitza Medina 411 p. oo

+57 217 80954732 ~—Yulmis Pinto

+57 317 8095473 ~Yulmis Pinto

+57 317 8095473 ~Yulmis Pinto
Inocuidad de los alimentos son las practicas adecuadas para la calidad de los
alimento s y poder evitar enfermedades

Afecta ala salud si no hay una buena higiene.distribucién y preparacion de los

alimentos 4:28 p. m.

+57 300 7320672 -Tania Rincones

Es el conjunto de condiciones y medidas necesarias tomadas en la
produccidn, almacenamiento. preparacion de alimentos para asi garantizar
una buena manipulacion.

Tania Rincones

Aprendices demos analizar mejor la preguntas yva que me estan respondiendo
que es Inocuidad y necesito que responda cdmo se afecta la inocuidad en los

alimentos. o

Muchas me han dado una buena respuesta 6:54 p. m.

sefo muy buenos dias soy marelvis gutierrez alumna del curso d hijiene y
manipulacion queria decirle g soy la g aparece conectada como yojaimar el

celular me lo prestaron para dar la clase. e

Ah Bueno Sefic Muchas Gracias @) .

hola sefio soy Marelvis Esther Gutierrez Quintero.y aparezco conectada como

Jhohaymarel curso me parece espectacular todo bien explicado R

+57 300 7320672 ~Tzniz Rincones

Sefo soy tania Rincones en las clases aparecia como eileen cuadrado para
que sepa, el curso me parecio excelente, el trabajo que nos mando fue muy
bueno ya que nos ayuda a identificar los tipos de contaminacidn entre otros,
nos ayuda a tener una buena higiene, sefio que Dios me la bendiga y me le de
mucha sabiduria para que siga capacitando muchas personas mas.

06 p. m.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
FONSECA - LA GUAJIRA

LISTA DECHEQUEO
Programa de Formadon: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO Ficha: 2332966 Codigo: 96151529 Versién: 2
| gu&bﬂ.ﬂﬂ!ﬂaﬂﬂh o Competencia B
| aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion
| sanitaria de almentos. MANIPULAR ALUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:
Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en
| legisiacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.
| Nombre De’ Aprendiz APRENDRZ 1 APRENDZ 2 APRENDIZ 3
,. TANIA RINCONES FERNANDEZ YULITZA LISSETH MEDINA IGUARAN MARELVIS ESTHER GUTIERREZ QUINTERO

| APRENDIZZ APRENDZ 5

{
i

! YINITZA CAROLINA VILLALOBOS ESPINOZA

YURANIS JINETE PINTO

| FECHA: PRESENTACION: Con esta lista de ch de la actividad de evaluacion de la guk
m S@POU— &O\N\— n ista equeo de la a evaluaddn de la guia
CRITERIOS DE: DESEMPENO X PRODUCTO:
[ [ APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ 4 APRENDIZ 5
| N° | INDICADOR SI |[NO |[SI NO| SI | NO | SI | NO Si NO
1 u, Presenta el uniforme en condiciones decorosas de limpieza segun
_ procedimiento de la empresa. X X X * Y
2 | Reporta los sintomas de enfermedades que puedan ocasionar riesgo
_ de contaminacion en los alimentos, segun procedimiento establecido Y ﬂ, A
| y legislacién sanitaria vigente. X. x
3 | | Rezliza lavado de manos de acuerdo con el método establecido en el .A /h
| instructivo y normatividad vigente. Y X A
4 | Aplica habitos de seguridad e higiene durante el proceso de y\ ..T
manipulacién, segln procedimientos de la empresa. Y b h
5 | Idertifica riesgos de contaminacion que se presentan durante el
proceso. X vN » + |
6 | Realiza limpieza a equipos, utensilios y areas de trabajo segun el plan _
de saneamiento basico. ﬂ vx K + 4 |
7 | Cumple las normas de salud en el trabajo de acuerdo a la W
normatividad vigente. |8 4{ 1 X K N 1 |

JUICIO EVALUATIVO: A (Aprob6) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No
aprobd)
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
FONSECA - LA GUAJIRA

LISTA DE CHEQUEO

Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO Ficha: 2332966

Codigo: 96151529

Verslon: 2

resultados de aprendizaje

aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos

Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccién con base en

legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Competencia

MANIPULAR AUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:

TANIA RINCONES FERNANDEZ

Nombre Del Aprendiz: APRENDIZ 1 " APRENDZ 2
YULITZA LISSETH MEDINA IGUARAN

APRENDIZ 3

MARELVIS ESTHER GUTIERREZ QUINTERO

APRENDIZ 4
YINITZA CAROLINA VILLALOBOS ESPINOZA

APRENDZ 5

YURANIS JINETE PINTO

FECHA: Pﬂ ~ OQ..U / \N\OJ\’

PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluadon de la guia 1

CRITERIOS DE: DESEMPENO PRODUCTO: X
= APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ 4 APRENDIZ5 |
N° | INDICADOR SI [NO |SI NO | SI | NO | SI | NO Si NO
1 | La presentacién personal del manipulador de alimentos cumple con los
pardmetros establecidos en la legislacién vigente. % & & vA K
2 | La cotacién del manipulador de alimentos permite visualizar la
limpieza segun legislacién sanitaria vigente. vﬂ »\ ,X v\ \/\
3 | Los exdmenes médicos vigentes demuestran aptitud para manipular !
alimentos de acuerdo con normatividad vigente. x Y Y | § X’
4 | Las manos se encuentran limpias y sin afecciones de acuerdo con la
normatividad vigente. K‘ vN X VA. w\
5 | Los accesorios personales no son portados en el érea de
proceso de acuerdo al procedimiento establecido. & »X X & AJ
6 | Lacofia la usa correctamente de acuerdo con la normatividad vigente. |y’ » ¥ X K
7 | Eltepabocas que usa es desechable segun normatividad S
vigente. & w\ y v JA
JUICIO EVALUATIVO: A (Aprobd) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No
aprobd) A A A A A
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CIUDAD, MUNICIPIO Y/0 VEREDA Y FECHA:

emand bn* ,\U? 29 i ay >o02 | FONSECA

CENTRO DE FORMACION: AGRO EMPRESARIAL Y ACUICOLA

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
RESULTADO DE APRENDIZAJE:APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS. FICHA: 3 Tob | 2
AMBIENTE: PROGRAMA DE FORMACION:HIGIENE Y MANIPULA FECHA Y FIRMA Py
HOBARIO; 424 g <
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c IANAKARINA____— TBRITORODRIGUEZ 11120736663 | i : L ‘ ,\DPunw;O Aloa o 10 ]
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: APASCO BETANCOUR 11120 IR S | Je oo JS135
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8 |ELIANA MILENA RITO BLANCO 1122813059 LA _.w{_ .ba_wm..}a 1Qho /Qne. P
9 |DANITZA DANIETH SOLANO BRITO 1192768878 - Jan sy O Zol ) e -3 B
10 |ODITH DEL ROSARIO __|MONTERO AGOSTA 26948998 32/ ot v 0w PA R OnEP QO A THWRA Ot TowEr LY% .
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15 |ANA CRISTINA CAMPUZANO VENCE 88§_ < o L N~ CAWORE, 2} N ui ot W rrd ] T { AT o
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JUICIO EVALUATIVO

Codigo Ficha 2332966
FOEENTE 81 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Formacion

Competencia

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE
# | IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACIO
N
1|1006816987 YURLEIDIS JUDITH |LORA GARCIA Aprobado
2(1010008954 YURANIS JINETE PINTO Aprobado
5| 1065575299 YORLEINYS HENRIQUEZ REALES Aprobado
PATRICIA
4]1120738693 ANA KARINA BRITO RODRIGUEZ Aprobado
5[1120741990 FENDRIS YOHANA  |FERNANDEZ ARIZA Aprobado
6/1120745358 JEISSY ANDREA TAPASCO BETANCOUR  [Aprobado
7(1120750284 LUCIANNYS ELENA _ISAAVEDRA GUTIERREZ _[Aprobado
8[1122813059 ELIANA MILENA BRITO BLANCO Aprobado
9[1192768878 DANITZA DANIETH  |SOLANO BRITO Aprobado
10|26948998 ODITH DEL ROSARIO [MONTERO ACOSTA Aprobado
1126983534 ROSARIO ACOSTA RAMO Aprobado
12[26987114 LUZ DARIS MEJIA BRITO Aprobado
13[26988622 YAQUELINE IVET MURGAS VERGEL Aprobado
14]26988908 DUIMIS BEATRIZ PEREZ IPUANA Aprobado
1540960561 ANA CRISTINA CAMPUZANO VENCE Aprobado
16|56055394 TANIA RINCONES FERNANDEZ  |Aprobado
17|56055954 YULMIS DENIRIS PINTO AMAYA Aprobado
15|56056515 JEANA KARIT \éﬁl.g[;iE;LANQUEz Aprobado
19/56057491 MARELVIS ESTHER |GUTIERREZ QUINTERO  |Aprobado
20[56059158 ALBA LUZ GUTIERREZ QUINTERO  [Aprobado
21]56059428 YULITZALISSETH  |MEDINA IGUARAN Aprobado
22[72264759 ERWIN JOSEPH BERMUDEZ BADILLO Aprobado
23[80193296 JEAN RENE BERMUDEZ BADILLO Aprobado
24]838830807011994 |YINITZA CAROLINA  [VILLALOBOS ESPINOZA  |Aprobado
)5[839380123121990 |YULITZA COROMOTO[VILLALOBOS ESPINOZA [,

LEETR S mer T

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE "SENA"

SENA REGIONAL GUAJIRA
Y@ Emprende
RUF8| SENA EMPRENDE RURAL SIN ALIANZA
CODIGO: 2176
FICHA DE CARACTERIZACION
CODIGO
CODIGO FICHA SOLICITUD
DIA | MES ANO FECHA DIA |MES| ARNO CUPO

FECHA INICIO 18 05 2021 TERMINACION 31 05 2021 SOLICITADO 30
PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACIN DE ALIMENTOS
CODIGO PROGRAMA: 96151529 VERSION: 2 A LA MEDIDA:

MUNICIPIO: FONSECA AMBIENTE:

DIRECCION AMBIENTE:

DEMANDA SOCIAL CONVENIO No.

EMPRESA |:| NOMBRE EMPRESA:

TELEFONO: NIT:

HORARIO DE LA >pM | 6PM DIAS DOCENTE : | LUN| MAR| MIE [JUE| VIE | SAB |DOM
FORMACION: X X X X X X

* Horario Militar
HORARIO: DIAS DOCENTE : | LUN| MAR| MIE [JUE| VIE | SAB |DOM
ULTIMO DIA

DOCENTE 1: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL C.C. 56.054.444

TELEFONO: 300-2756106 EMAIL: lgomezt@hotmai.com

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 transformacion poseo conocimientos para planificar, organizar y dirigir el trabajo de las
distintas areas de procesamientos de alimentos como son: Procesamientos de carnicos y derivados,

ACTIVIDADES (ELEMENTOS)

DESCRIPCION DE UN RESULTADO DE APRENDIZAJE HORAS

Conceptos Generales de BPM
10
Clasificacion y contaminacion de los Alimentos 10
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos 10
Buenas Practicas en la Higiene de los Alimentos 10
Principio y Control en la BPM 8

48 HORAS

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

¥ qoe W Comes T, A

Firma Instructor VoBo. Lider
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Consentimiento de prueba: es la manifestacion fibre, voluntaria y expresa, que da por escrito o via web, un aspirante a la formacién en el SENA, autorizando que se le realice una prueba de seleccion, cuyo resultado debera consignarse en su registro
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SENA

N

Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

96151529 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/07/2018

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

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 caracteristicas fisicas quimicas,
microbioldgicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos
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
manipulacién de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formacién que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada afio en el mundo mas 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales méas de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
segun 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 dia
sus procesos en pro de la salud publica.

El programa de formacidén en higiene y manipulacién de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformacion y comercializacién 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
llevara a que el sector alcance ventas por mas de 25 millones de ddlares en el 2021; indicando ello
que se requerira talento humano para el sector que desarrollara actividades inherentes a la
produccion especificamente las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formacion tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demas formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.

Este programa esta dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro de Formacién

22/05/20 01:11 PM
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sea LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 v PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Modelo de TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Mejora Continua

Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
METODOLOGICA: | que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

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

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

R1 CONOCIMIENTO BASICO DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO.
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGIA, PREVENCION.

R1 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

R1 ALERGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS.

R1 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE TRAZABILIDAD.

R2 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R2 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACION DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACION INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.

R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BASICOS.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULADORES.

R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS.

R2 RECONOCER PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R2 EJECUTAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE ALIMENTOS.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

R3 COMPROBAR APLICACION CORRECTA DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION.

R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.

R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACION SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUIMICA Y AFINES: QUIMICO DE ALIMENTOS O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

NBC - NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMIA:; INGENIERO AGRONOMO O
INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERIA AGRICOLA.

OPCION 2
Requisitoss  |NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
Académicos |AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO DE

ALIMENTOS O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN PRODUCCION DE ALIMENTOS.

NBC - INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION DE PRODUCTOS O TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION
DE PRODUCTOS.

NBC AGRONOMIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNOLOGO EN GESTION AGROPECUARIA ECOLOGICA O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN PRODUCCION

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION

Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,

Competencias [[INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
minimas APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION

Y LA CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION (TICS), HABILIDADES

22/05/20 01:11 PM Pagina 4 de 7



SENA

N

Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION
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TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

RGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.
CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DEL CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
y/o especializacion

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCION 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
o o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |, 1 /000015
gs'oo.”“i ¢ |oLGA VICTORIA CELIS METODOLOGICA [LA GRANJA. REGIONAL
el disefno -
DISENO TOLIMA
« - |CENTRO ATENCION
Responsable | o yse \aARY SOLORZANO ARIza | EQUIPO DEDISENO o~ op AGroPECUARIO. [11/05/2017
delicisstio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
« . |CENTRO ATENCION
Responsable | o~ AppO VILLAMIZAR EQUIPO DE DISENO |- ~1or aAcrROPECUARIO. [11/05/2017
del disefio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
CENTRO DE LA
Responsable | GLORIA MARCELA GIRALDO APROBAR ANALISIS Q\\ICIS\IR?C\)/IQCDIL?Q'I,'IIQ_Q ‘LA 11/05/2017
del disefio FRANCO S
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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CENTRO DE LA
INNOVACION, LA

Respansable | GLORIA MARCELA GIRALDO GESTOR DE LARED |\ <o OINDUSTRIA Y LA 11/05/2017
el disefio AGRICOLA b

AVIACION. REGIONAL

ANTIOQUIA

CENTRO DE LA
Responsable EQUIPO DE DISENO |INNOVACION, LA 20/09/2017

del disefio

ELIZABETH BARRERA BELLO

CURRICULAR

AGROINDUSTRIAY LA
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

Responsable
del disefio

OLGA MILENA GAMEZ SOCH

QUITAR SUSPENDIDO

null. DIRECCION GENERAL

20/09/2017

Rg:f’ggfjc’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |22/09/2017
« . |CENTRO DE COMERCIO Y
Responsable | ., \ JA|RO ALZATE MARIN EQUIPO DE DISENO 150\ 1c105. REGIONAL 14/05/2018
del disefio CURRICULAR
CALDAS
Rggf’gl’;zitge MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CORDOBA |30/07/2018
Responsable | MIKE DOUGLAS SANCHEZ EQUIPO DE DISENO gE'\E';TURGOAAS;ggiCAEAR'O 30/07/2018
del disefio [ OROZCO CURRICULAR VALLE
Rng’ggj’r‘f(’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |31/07/2018
CENTRO DE LA INNOVACION,
Aprobacién | ELIANA MARIA BETANCUR CARDONA LA AGROINDUSTRIA Y LA [25/09/2017

AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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Aprobacion

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA

null. REGIONAL CORDOBA

31/07/2018
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE COMPLEMENTARIA

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacioén del Programa de Formacion: Higiene y Manipulacion de Alimentos

e Codigo del Programa de Formacion: 96151529

e Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con Normatividad Vigente

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Aplicar préacticas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion sanitaria de Alimentos.

o Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de la empresa.

e verificar el cumplimiento de las précticas higiénicas y medidas de proteccion establecidas en la legislacion
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e planear recursos para identificacion de factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas segun
legislacién sanitaria y normativa alimentaria.

e Duracién de la Guia 48 Horas

2. PRESENTACION

El Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios basicos y practicas de higiene en la
manipulacion, preparacion, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos o productos
agroindustriales.

La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de Optima calidad e inocuos,

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

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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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 caracteristicas
fisicas quimicas, microbiolégicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos 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 manipulacién de alimentos toman un lugar importante para mantener
las propiedades de los alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE.

3.1 Actividades de Reflexién inicial

Abre el siguiente enlace y observa el video Buenas Practicas 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 comparieros 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 contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03


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

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

MEDIANTE UNA INVESTIGACION DESARROLLE:

- Identifique cual es el origen de la contaminacién de los alimentos (Fisico, quimico y Bioldgico) que mas se
presentan en su empresa y describa la forma de controlarla.

- Analice el video “Condiciones Higiénicas de fabricacién” e indique las posibles causas de la Intoxicacién

- Resuelva la actividad la sopa de letras “Los microorganismos

3.3.Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién).
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 desempefio en torno a encontramos en un proceso de formacion.

GFPI-F-019 V03



Actividad Interactiva ESTUDIO DE CASO:” SEGURIDAD DENTRO Y FUERA”

El camién de entrega llegé 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 recibia estaba muy apurada para recibir y almacenar los alimentos. Al mismo tiempo, el empleado de la lecheria
que entrega la leche llegé con la leche de la semana.

Mary firmo rédpidamente por la primera entrega después de mirar de reojo la factura y la orden de compra. Noté que
habia sucio en las cajas de leche e incluso en varios cartones de leche.

Pens6 en no aceptar la leche, pero no queria molestar al administrador, quién estaba reunido con un auditor.
Decidio aceptar la leche, lavar los cartones y dio un regafio serio a la persona haciendo la entrega.
Ella coloco los alimentos secos en el almacén para almacenarlos mas tarde, después del almuerzo.

Coloco los alimentos congelados y refrigerados en un carrito y lo empujo al cuarto de refrigerado para organizarlos
cuando tuviera tiempo. Luego lavo los cartones sucios de leche en agua fria 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.

GFPI-F-019 V03
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Dicho problema debe ser doccumentado por medio de un diagnostico donde se determine el problema, causas
y consecuencias del problema, recursos y alternativas de solucion.

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

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion de conocimiento citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Técnica: Formulacion de Preguntas.

Prueba de Conocimientos.

Instrumento: Cuestionario

10.

11.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Desinfectante: agente fisico o quimico empleado en la desinfeccién

Desinfeccion: Destruccion de microorganismos a un nivel tal que no dé lugar a contaminacion peligrosa de los
alimentos que contacten con las superficies desinfectadas.

Detergente: Agente de limpieza como el jabon o cualquier preparado organico, liquido o soélidos sintéticos
hidrosolubles, capaz de emulsionar aceites, mantener particulas en suspension y actuar como humectante.
Contaminacién: Transmision directa o indirecta de microorganismos dafiinos a productos alimenticios.
Higiene: condiciones o practicas 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

Suciedad: Es todo residuo que al final de los procesos queda adherido a los techos, pisos, equipos, mesas,
utensilios etc., y esta constituido basicamente por materia organica del producto que se procesa.

Limpieza: eliminacién de residuos alimenticios, polvo, grasas u otras materias, mediante el fregado y lavado con
agua, jabén o un detergente adecuado.

Residuo: Restos de los productos de limpieza y desinfectantes que quedan en los equipos y utensilios después
de las operaciones de higiene.

Agua potable: Agua que puede consumirse con garantias sanitarias y que cumple los requisitos de la OMS,
contenidos en la “Internacional Standard For Drinking Walter “(OMS 1997). Ausencia de patdgenos, pero puede
existir microorganismos productores de alteraciones de los alimentos.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biol6gicos.

BPM: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion 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 produccion.

GFPI-F-019 V03
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12.

13.

14.

15.

16.

CONTAMINACION 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 precaucion
necesarias para evitar la contaminacion del alimento.

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

ESTERILIZACION: Proceso quimico o fisico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas de
microorganismos incluyendo las formas esporuladas, hasta un nivel aceptable de garantia de esterilidad. (10-6
para dispositivos médicos).

MICROORGANISMOS: son aquellos seres vivos mas diminutos que Unicamente 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

REFERENTES BILBIOGRAFICOS

ARBELAEZ Maria Patricia, LOPEZ Juliana, Guia para la manipulacion 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 Proteccion 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=

Resolucion 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Proteccion Social. Colombia

Decreto 19 de 2012:
http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Decretos/2012/Documents/Enero/10/Dec1910012012.pdf
Resolucion 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 | Instructora C.AA 2021
TONCE

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
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SERLA GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
q 4 GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

DESCRIPTORES PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE

PROGRAMA DE FORMACION: Hi
IA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUER
Resultados de Aprendizaje: REALIZAR

LEG AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
ISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

GIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. FICHA: 2332968

COMPETENC DO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

TN O TR Y [ EnTReGO | FIRMA 2
NOMBRE DEL APRENDIZ ACTIVIDADES A ENTREGA FECHA DE
DESARROLLAR ACTIVIDAD ENTREGA |
FISICO DIGITAL SI | NO
Lo /0N
YENIFER CAROLINA FERNANDEZ Mesa redonda Se realizo en X
RINCONES Conocimientos previos clase
__csmm. am ideas sobre el 19/05/2021 T
ANA MILENA FONTALVO NOGUERA conocimiento de las BPM [x oh Q\mogl._r oo
LINETH CAROLINA JIMENEZ CUJA a- Que oportunidades te X divedt) Foménez
DEIRIZ AYALA PARODI mﬂﬂm la_capacitacion de 20/05/2021 X Ociels faYala e
YASMELIS DEL CARMEN DE ARMAS ) X i )
CANTILLO Yasn dis0e Armmas €.
DAELIS KARINA AYALA PARODI b= Lger et i . Dae lis Aqo(a P
segurida y X .
ELIANNYS VANESSA SAAVEDRA que ilustra la importancia f m‘.nx):w.m Ser &
GUTIERREZ . i < veon.
de planificar con antelacion 54]05/2021 X
KAREN CHIQUINQUIRA VILORIA y seguir los procedimientos | X «Q - G @ mv
PEDROZA apropiado para recibir los = nw ) | f
YUMARA PATRICIA PINTO MOLINA alimentos. Responder las X Yumara PPn 1o
URAIMIS PAOLA CARRILLO SANDOVAL | '"es preguntas X Srdls Cannliie
YEILIS YOANA RINCONES VIZCAINO C. Elaborar el taller %_ X Q&_m” w\:iowm /mu\
conocimiento aplicando e X » /o "
NIDIA MARIA~ BLANCHAR MOLINA wo bl Ll o k krd a 3la wn.
EHRLICH GARCIA MARTINEZ identifique que tipos de | X X H Imgﬂ\n& GCcrr cra \\N
MARIBETH QUIROZ MOLINA contaminaciones  (fisico, | X .\NQSNNM Al walsa




GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS FORMATIVOS

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO
el R Tl | Seralea pstiosems
KEHILA CE ANE. | X B °
CECILIA PINTO ANEZ se puedan prevenir. Kehila p 3%0 A
RUBY ESTELLA PEREZ MEDINA “
OSMERY HERNANDEZ CASTRILLO A m,me.s " ﬂs X
conocimientos sobre las
DANILSA MARTINEZ CHAMORRO BRM Tedlies - Theteoch 31/05/2021 X
ELAINE PATRICIA RUEDA ROJAS drama. X Eloine yueodo
BERNA ELISA JARABA OROZCO x Eg
YANELIS PATRICIA TORRES GARCIA 5 dgne\y e
ZULAY GAMEZ MOLINA X Zuboy m..cp E
EMILSE SANDOVAL RAMOS X LS e Sendoua |
wwwﬂmmm CAROLINA GOMEZ - .
EVA MARINA PERNALETE ANDRADE X cua \Wnﬁﬁmﬁ."m :

\V,DQB A m,o?mM%

LAURA MERCEDES GOMEZ ._.Oznm_,
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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
capacitacion tiene como propésito 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 prevencion de las enfermedades asociadas con los alimentos.

Aplicando los conocimientos en sus areas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con
el personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitacion.

Reconocer la importancia del papel del manipulador de alimentos en la conservacion de la
salud publica de los consumidores.

Evidencia de la actividad realizada, enviadas por los aprendices por WhatsApp correo
electrénico y por Meet.

Les recuerdo que por favor la respuesta me la envié escrita Mo Por MENSAJE
DE Voz

Esta respuesta es por este medio

MNo son todos las que quieran participar

Es la garantia de que los alimentos no puedan causar dafio al personas o al
consumidor cuando se preparen

- T4 EoaEOA = = 1
+57 214 5225960 - oy W

Cuando tenemos unas mala practica de manufactura



SE.h.IA ./ ¢ SENA
7 V ¥@) Emprende
A ~&s Rural

+57 214 S225960
Emilse sandowal

+57F 10 TI188337T

+ 57 310 FISSS37 — gamo S Sy il
Es la garantia de que los alimentos no pusdan causar dano al personas o al
consumidor cuando se preparen

Fulay gamez

+S57 314 S225960 — ey ey

Emilse sandowal semnor cuando tenemos mala practicas de maanofatura
tambigédn cuando la cultivan por la fumigacidmn -

=57 317 3597024 salic del grupo

+SF 300 6479568 ~uUraimis rr o 5 ddonws
Uraimis Carrillo Sandowval es cuando no tenemos cuidado al momento de
preparar y recibir los alimentos.

+57 313 25939009 — Carelis W

Elaine Patricia

Como se afecta la imocuidad de los alimentos: cuando tenemos malas
practicas de manufactura. falta de higiene.

Higiene v manipulacidn
vuli. +57 300 6479668, +57 300 6490323, +57 300 7320672, +57 301 2035314, +57 301 3801826, +57 301 7005470, +57
| -

+57F 322 9355517

> e
jo-oz | 319 p.m

Buenas tarde sefo e lHlameo luciannys saavedra Gutierrez v Aparezco en <l
correc Como Alba ortiz

+57 300 6479668 — Uraimis C rillc andowva
Uraimis Carrilleo Sandowval primeramente darle gracias a Dicos por la vida v
gracias a usted por brindarmos un pequefic espacio de su tiempo para
ensefiarmnos v brindarnos la oportunidad de realizar este curso la verdad
aprendimos mucho y me parecié espectacular muchas gracias por todo Dios
la bendiga.

+57 312 6128521 —~ na Ja
Sefic me gustd mucho la At

dad d MMari q hizo Mary correctamente y g no
hizo falta ncorrectamente por g sefic por q parese algo simple perc no lo es
por g es primordial para empezar un buen dia gracias sefic bendiciones le
escribe Berna jaraba I

+57 314 5225960 &3 &§
Mi nombre es emilse sandoval Ramos nomequeda darle las grasias a dios ¥ a
usted por regalarnd su conosimientos el curso fue Exselente Felicidades

sefo se cuida mucho bendisiones o

xyy—khng-ngu

Podrés unirte c la reu
cuando te lo permitan
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Ruby Estella

Laura gomez=z toncel esta mostrando su

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA B.P.M

Son los principios basicos y
practicas generales de
higiene en ia manipulacion.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
FONSECA - LA GUAJIRA

. LSTADECHEQUEO
| Programa de Formadian: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO Ficha: 2332968 Cédigo: 96151529 Versién: 2
resultados de aprendizaje - o Competencla o %
aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos MANIPULAR AUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:
Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en
legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.
Nombre De! Aprendiz: APRENDIZ 1 APRENDZ 2 APRENDIZ 3
NIDIA MARIA BLANCHAR MOLINA EHRLICH GARCIA MARTINEZ BERNA ELISA JARABA OROZCO
APRENDIZ 4 APRENDZ 5
ANA MILENA FONTALVO NOGUERA
MARIBETH QUIROZ MOLINA
FECHA: U\j g’ a m J \N‘O‘N\ ~ PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluadén de la guia
CRITERIOS DE: DESEMPENO PRODUCTO: X
T FE - APRENDIZ 1 | APRENDIZ 2 APRENDIZ3 | APRENDIZ4 | APRENDIZ5
N° | INDICADOR SI |NO |SI NO | St | NO | SI | NO Si NO
1 | La presentacion personal del manipulador de alimentos cumple con los
parametros establecidos en la legislacion vigente. X vﬂ x x .VA
2 | La cotacion del manipulador de alimentos permite visualizar la N
limpieza segun legislacion sanitaria vigente. VA X Vﬂ vﬂ
3 | Los examenes médicos vigentes demuestran aptitud para manipular X
alimentos de acuerdo con normatividad vigente. K x JA VQ
4 | Las manos se encuentran limpias y sin afecciones de acuerdo con la
normatividad vigente. X vA x K‘ X
5 | Los accesorios personales no son portados en el area de VN
proceso de acuerdo al procedimiento establecido. qA ' X x
6 | La cofia la usa correctamente de acuerdo con la normatividad vigente. X < % uA X
7 | Eltepabocas que usa es desechable segun normatividad
vigente. X X % K K
JUICIO EVALUATIVO: A (Aprobé) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No
aprobd) > b. b D D
Firma de Instructor: Firma del Aprendiz 1 ¢ Firma del Aprendiz 2. Firma del Aprendiz 3
Yoo M 6 m it Rlavches |Ehikiien’ Gortiy HoTinzes
e
LAURA MERCEDES GOMEZ T. Firma del Aprendiz 4 m_::w. del aprendiz 5 :
D ONS-fontelve Ui Madmo ‘m,&\m\b‘@ﬁﬁ& 9

T ST R NS |



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FONSECA -~ LA GUAJIRA

. e LISTA DE CHEQUEO
Programa de Formadion: HIGIENE Y MANIPULAGION DE ALIMENTO Ficha: 2332968 Cédige: 96151529 Version: 2

| resultados de aprendizaje e T [Competenda

aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccidn relacionadas en la legislacion

sanitaria de alimentos MANIPULAR AUMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE:

Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccién con base en

legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

APRENDIZ 3

Nombre De! Aprendiz APRENDIZ 1

NIDIA MARIA BLANCHAR MOLINA

APRENDZ 2
EHRLICH GARCIA MARTINEZ

BERNA ELISA JARABA OROZCO

APRENDIZ 4

ANA MILENA FONTALVO NOGUERA

APRENDZ 5

MARIBETH QUIROZ MOLINA

FECHA: \V/ /O@ .— N\O\N\ﬂ

PRESENTACION: Con esta lista de chequeo de la actividad de evaluacién de la gula

CRITERIOS DE:

DESEMPERNO X

PRODUCTO:

APRENDIZ 1

APRENDIZ 2

APRENDIZ 3

APRENDIZ 4

APRENDIZ §

ZO

INDICADOR

Si

NO

Sl

NO

SI

NO

NO

NO

Presenta el uniforme en condiciones decorosas de limpieza segin
procedimiento de la empresa.

X

Reporta los sintomas de enfermedades que puedan ocasionar riesgo
de contaminacion en los alimentos, segun procedimiento establecido
y legislacion sanitaria vigente.

Realiza lavado de manos de acuerdo con el método establecido en el
instructivo y normatividad vigente.

Aplica habitos de seguridad e higiene durante el proceso de
manipulacion, segun procedimientos de la empresa.

Identifica riesgos de contaminacion que se presentan durante el
proceso.

Realiza limpieza a equipos, utensilios y areas de trabajo segun el plan
de saneamiento basico.

Cumple las normas de salud en el trabajo de acuerdo a la
normatividad vigente.

AR Kk [ =

¥,
{
4
X
5
{
¥

JUICIO EVALUATIVO: A (Aprobd) si cumple con minimo 5 indicadores - NA (No

aprobd)

b.{.%;&)ky_»(

A

A

Wl N N S
B PSS IRIX (AL e

Am:ﬂm de Instructor:

A Aore W Cdmes [

LAURA MERCEDES GOMEZT.

/) | Firma del Aprendiz 1

Nrdia @Blamvcle,

Firma del Aprendiz 2.
Erehth bortig

\«Qi \\\vﬂ &

Firma del Aprendiz 3

Firma del Aprendiz 4

Firma del aprendiz 5

Choefontalve

_ Manddh dwsr Kolgns  Beara Jorubon |
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JUICIO EVALUATIVO

Codigo Ficha 2332968
FOEENTE 81 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Formacion

Competencia

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE

# | IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACION

1|1030634570 YENIFER CAROLINA |FERNANDEZ RINCONES 50 opado

21063950102 ANA MILENA FONTALVO NOGUERA  [Aprobado

3[1120742047 LINETH CAROLINA  [JIMENEZ CUJIA Aprobado

4[1120742108 DEIRIZ AYALA PARODI Aprobado

5| 1120742729 YASMELIS DEL DE ARMAS CANTILLO Aprobado

CARMEN

61120747279 DAELIS KARINA AYALA PARODI Aprobado

7[1120753717 ELIANNYS VANESSA [SAAVEDRA GUTIERREZ _|Aprobado

5|1120757251 KAREN VILORIA PEDROZA Aprobado

CHIQUINQUIRA

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
1436518747 MARIBETH QUIROZ MOLINA Aprobado
15[36729547 SORA LUZ PUELLO BARRIOS Aprobado
16/40807192 KEHILA CECILIA PINTO ANEZ 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  JTORRES GARCIA Aprobado
23|56078511 ZULAY GAMEZ MOLINA Aprobado
24|56089167 EMILSE SANDOVAL RAMOS Aprobado
,5|812157729041990 [EXAMARIS CAROLINAJGOMEZ ARANGUREN Aprobado
26|812702423051965 |EVA MARINA PERNALETE ANDRADE  [Aprobado

LQUVO M %)MQ:Z ’fi

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 01/05/2021 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

31/05/21 11:27 PM Page 1 of 3



29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 192,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES
SOPORTE DE PAGO GENERAL

=

Bancolombia g

[ DATOS GENERALES DEL APORTANTE

|

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

TIPO IDENTIFICACION: CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 56054444 || NUMERO PLANILLA: 7788821505  TIPO DE PLANILLA: L INDEPENDIENTES
NOMBRE O RAZON SOCIAL: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL || pbER|0DO COTIZACION OTROS MES abril ANO 2021  PERIODO COTIZACION SALUD: MES abril ARO 2021
CIUDAD/MUNICIPIO: FONSECA DEPARTAMENTO: GUAJIRA || DiAS DE MORA: 0
DIRECCION: CALLE 18 #19-87 TELEFONO: 5555555 || EECHA PAGO (aaaa/mm/dd): 2021/06/01  NUMERO AUTORIZACION: 1008298191
TIPO APORTANTE: 02-INDEPENDIENTE  CLASE APORTANTE: I-INDEPENDIENTE
TIPO EMPRESA: PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA: Formacién académica no formal.
FORMA DE PRESENTACION: UNICO
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO
( TOTAL APORTES A PENSION
ADMINISTRADORA ) APORTES VOLUNTARIOS FSP MORA TOTALES
CODIGO NOMBRE No. COTIZANTES COTIZACION EMPLEADOR COTIZANTE SOLIDARIDAD SUBSISTENCIA COTIZACION FSP 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
INCAPACIDAD POR )
ADMINISTRADORA o, ENEERMEDAD LICENCIA MATERNIDAD SALDO A FAVOR LIQUIDACION MORA TOTALES
CODIGO NOMBRE COTIZANTES | NUMERO VALOR NUMERO VALOR PLANILLA VALOR COTIZACION UPC COTIZACION UPC APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
AUTORIZACION AUTORIZACION
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 No. COTIZAPIES INCAPACIDAD IRP SALDO A FAVOR LIQUIDACION TOTALES
CODIGO NOMBRE ' NUMERO AUTORIZACION VALOR PAGO A OTROS RIESGOS PLANILLA VALOR COTIZACION APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
14-23 14-23-POSITIVA COMPARIA DE SEGUROS S A. 1 $0 $0 $0 $8.200 $8.200 $0 $0 $8.200
SUBTOTALES: $8.200 $0 $0 $8.200
( LIQUIDACION DETALLADA APORTES
DATOS DEL COTIZANTE NOVEDADES SEGURIDAD SOCIAL PARAFISCALES
olo| < PENSION SALUD ARP _ CCF SENA | ICBF | ESAP |MINEDU
IDENTIFICA TIPO SUBTIPO | SALARIO | TIPO DE :_g E E g O | F|lUuooX a [ pd = L < Q ol - o 5 FSP [PORTES INDICADOR 5 5 CENTRO 8
0 . y Z E w i al<al<|o] & | » < 1>l 0 3 VOLUNTARIOS .
N" " cion |NOMBRES comizanTECOTIZANTE| BASICO [SALARID B Z|22 | Z | RERE8 212 /3|82 3| £ 12 2% aomin |S iBc  (coTizacion TARIFA | JOTAL 1 apmiN |5 1BC  |coTizacion|vrupc| TOTAL 1 apuin |5 1BC pe | TOTAL o IBC ADMIN | JOTAL | TOTAL | TOTAL | TOTAL | TOTAL
OlEluyd @ APORTE @ APORTE @ APORTE|S APORTE/APORTE/APORTEAPORTEAPORTE
Slx| ™ x = SUBSISTENCIA | SOLIDARIDAD | EMPLEADOR | EMPLEADO | ESPECIAL 3 = TRABAJO o
1 cc COMEZ — [NDEPENDIE $1.561.541 NO | 01 25-14 30 $ $249.900 $0 $0 $0 $0  Normal $249.900EPS005- |[30 $§  $195.200 $0 $195.20014-23- |30 $§ 56054444 | $ 8.200 $0 $0 $0 $0 $0 $0
56054444  TONCEL  NTE = o COLPENSI| | 1.561.541 SANITAS 1.561.541 POSITIVA | | 1.561.541
MERCEDES AL SISTEMA ONES S.A. COMPANI
DE RIESGOS A DE
LABORALES SEGUROS
S.A.
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