
INFORME COMPLEMENTARIA CON ACTIVIDADES HERRAMIENTAS VIRTUALES LOS DIAS  

18 al 25 DE NOVIEMBRE 2021 

Nombre: Roció del pilar Sierra Jiménez 

Instructora área de organización de eventos  

C.C 40.040.028 Tunja 

 

Cordial Saludo, 

Vilma Yaneth Téllez Alfonso 

Coordinadora Académica 

 

INFORME COMPLEMENTARIA CON HERRAMIENTA VIRTUAL DIA 18 DE NOVIEMBRE  2021 

 FICHA  2458180 

Nombre del programa y N ° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos    

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día 18 de noviembre  de 2021 

 

El día de hoy 18 de noviembre  de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario  2458180 

Competencia: 290801023 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

290801023 01 Establecer los diferentes factores de contaminación de un alimento de 

acuerdo a su Clasificación y tipología, según la normatividad vigente 

290801023 02 Identificar las diferentes enfermedades transmitidas por los alimentos, 

según el medio de desarrollo de los microorganismos. 

290801023 03 Proponer métodos para la limpieza, desinfección y control de plagas con base 

en las buenas prácticas de manipulación e higiene. 

290801023 04 Manejar las prácticas higiénicas del recurso humano y los puntos críticos de 

control (pcc) de acuerdo al plan haccp. 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, meet 

3. Temas tratados: presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el 

desarrollo de la guía de actividades con la reflexión inicial y la contextualización de 

conocimientos con el desarrollo de la matriz SQA. presentación de la guía de actividades, del 

programa y el plan de sesión para el desarrollo de la guía de actividades con la SUB ACTIVIDAD 1 

“Los alimentos y su clasificación”: se describen las características de los alimentos y su 

clasificación como constructores, reguladores y energéticos. También encuentra 

información sobre la manipulación de los alimentos, la contaminación, la descomposición, 

los tipos de contaminación (química, física, biológica y cruzada) y los parámetros a verificar 

al momento de comprar alimentos. En donde desarrollaran el taller 1propuesto por   el 

instructor de clasificación y contaminación de alimentos. Observe las diapositivas y el video 

manejo higiénico de alimentos Elabore un documento escrito por cada punto dando 

respuesta a las actividades propuestas.  Se informó en la plataforma territorio 



4. Descripción de las actividades realizadas:  

 

4.1. Se informó vía plataforma territorio   y se realizó sesión vía meet  

 

4.2 Se creó el grupo de whatsapp con el fin  de desarrollar actividades virtuales   presentación de la 

guía de actividades, del programa y el plan de sesión  para el desarrollo de la guía de actividades con la 

reflexión inicial y la contextualización de conocimientos  con el desarrollo de la matriz SQA y 

presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el desarrollo de la guía de 

actividades con la SUB ACTIVIDAD 1 “Los alimentos y su clasificación”: se describen las 

características de los alimentos y su clasificación como constructores, reguladores y energéticos. 

También encuentra información sobre la manipulación de los alimentos, la contaminación, la 

descomposición, los tipos de contaminación (química, física, biológica y cruzada) y los parámetros a 

verificar al momento de comprar alimentos. En donde desarrollaran el taller 1propuesto por   el 

instructor de clasificación y contaminación de alimentos. Observe las diapositivas y el video manejo 

higiénico de alimentos Elabore un documento escrito por cada punto dando respuesta a las 

actividades propuestas.  Se informó en la plataforma territorio 

 



 

4.3 Se realiza la sesión por  meet  

 









 
                  

 



4.4 Finalmente envía la actividad por correo, padlet  y meet   final de la ficha  2458180 

 

 
5 Material de apoyo:  se envía por whasap  

6 Novedades:  participaron en la sesión vía meet y por whatsapp  

7 Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

Cordialmente  

ROCIO DEL PILAR SIERRA 

INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  

CC: 40040028 

E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 

            rsierraj@sena.edu.co 

Celular 3214799713 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co


INFORME COMPLEMENTARIA CON HERRAMIENTA VIRTUAL DIA 19   DE NOVIEMBRE  2021 

 FICHA   2458180 

Nombre del programa y N° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos    

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día 19 de noviembre 2021 

 

El día de hoy 19 de noviembre   de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario   2458180 

Competencia: 290801023 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

290801023 01 Establecer los diferentes factores de contaminación de un alimento de 

acuerdo a su Clasificación y tipología, según la normatividad vigente 

290801023 02 Identificar las diferentes enfermedades transmitidas por los alimentos, 

según el medio de desarrollo de los microorganismos. 

290801023 03 Proponer métodos para la limpieza, desinfección y control de plagas con base 

en las buenas prácticas de manipulación e higiene. 

290801023 04 Manejar las prácticas higiénicas del recurso humano y los puntos críticos de 

control 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, meet  

3. Temas tratados: presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el desarrollo 

de la guía de actividades con la SUB ACTIVIDAD 2. “Enfermedades Transmitidas por los 

Alimentos” taller práctico donde estudiaremos los principales contaminantes que afectan 

los alimentos, qué son los microbios y bacterias y como se multiplican, además 

estudiaremos algunas de las enfermedades transmitidas por los alimentos y la manera de 

prevenirlas. Entre otros temas que deberá tener presente al momento de manipular 

alimentos, lea el documento presentado por el instructor y realice el taller 2 propuesto por 

el instructor de ETAS, se informó en la plataforma territorio 

4. Descripción de las actividades realizadas:  

 

4.1 se informó vía plataforma territorio   y se realizó sesión vía meet  



 
4.2 Se creó el grupo de whatsapp con el fin  de desarrollar actividades virtuales   presentación de la 

guía de actividades, del programa y el plan de sesión  para el desarrollo de la guía de actividad 

 



 

4.3 Se realiza la sesión por meet  



 



 





 



 

 

 



 

 

4.4   Finalmente envía la actividad por correo, padlet  y zoom final de la ficha  2458180 

  

 



 

5 Material de apoyo:  se envía por whatsapp 

6 Novedades:  participaron en la sesión vía zoom y por whatsapp  

7 Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

Cordialmente  

ROCIO DEL PILAR SIERRA 

INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  

CC: 40040028 

E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 

            rsierraj@sena.edu.co 

Celular 3214799713 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co


INFORME COMPLEMENTARIA CON ACTIVIDADES HERRAMIENTAS VIRTUALES DIA 22 DE 

NOVIEMBRE  2021 FICHA  2458180 

Nombre del programa y N° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos    

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día 22 de octubre de 2021 

 

El día de hoy 22 de noviembre  de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario  2458180 

Competencia: 290801023 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

290801023 01 Establecer los diferentes factores de contaminación de un alimento de 

acuerdo a su Clasificación y tipología, según la normatividad vigente 

290801023 02 Identificar las diferentes enfermedades transmitidas por los alimentos, 

según el medio de desarrollo de los microorganismos. 

290801023 03 Proponer métodos para la limpieza, desinfección y control de plagas con base 

en las buenas prácticas de manipulación e higiene. 

290801023 04 Manejar las prácticas higiénicas del recurso humano y los puntos críticos de 

control 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, meet  

3. Temas tratados: presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el desarrollo 

de la guía de actividades con la SUB ACTIVIDAD 3 “Buenas prácticas en la higiene de alimentos” se 

tratan temas relacionados con las condiciones básicas de higiene en la fabricación de alimentos, 

el manejo de residuos sólidos, el control de plagas y el uso de buenas prácticas de limpieza y 

desinfección para los utensilios que son usados en la preparación de alimentos. Realice el taller 

propuesto por el instructor taller 3 se informó en la plataforma territorio Y además SUB 

ACTIVIDAD 4 “PROTECCIÓN DE ALIMENTOS”, taller práctico mediante el cual podrás identificar las 

medidas necesarias para garantizar la protección de los alimentos durante todas las etapas de la 

cadena alimentaria desde la producción, industria y comercialización hasta llegar a los 

consumidores finales.  Elabore el taller 4 presentado por el instructor. se informó en la plataforma 

territorio 

 

4. Descripción de las actividades realizadas:  
 

4.1 se informó vía plataforma territorio   y se realizó sesión vía meet 



 
 

 
4.2 Se creó el grupo de whatsapp con el fin  de desarrollar actividades virtuales   presentación de 

la guía de actividades, del programa y el plan de sesión  para el desarrollo de la guía de actividades  

 

4.3 Se realiza la sesión por meet  



 







 



 
4.4 Finalmente envía la actividad por correo, padlet y meet final de la ficha   2458180 

 

 

 



 
5 Material de apoyo:  se envía por whatsapp 

6 Novedades:  participaron en la sesión vía meet  y por whatsapp  

7 Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

 

Cordialmente  

 

ROCIO DEL PILAR SIERRA 

INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  

CC: 40040028 

E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 

            rsierraj@sena.edu.co 

Celular 3214799713 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co


INFORME COMPLEMENTARIA CON HERRAMIENTA VIRTUAL DIA 23   DE NOVIEMBRE  2021 

 FICHA 2458180 

Nombre del programa y N° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos    

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día 23 de noviembre   de 2021 

 

El día de hoy 23 de noviembre de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario   2456180 
Competencia: 290801023 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 
• Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  
290801023 03 Proponer métodos para la limpieza, desinfección y control de plagas con base 
en las buenas prácticas de manipulación e higiene. 
290801023 04 Manejar las prácticas higiénicas del recurso humano y los puntos críticos de 
control (pcc) de acuerdo al plan haccp. 
 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, zoom y meet  
3. Temas tratados: presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión 

para el desarrollo de la guía de actividades con la   SUB ACTIVIDAD 5:”HIGIENE EN LA 
INDUSTRIA AMBIENTAL ”, la formas de mantener la higiene de los alimentos, características 
del ambiente para la preparación y venta de los alimentos, los residuos generados por la 
manipulación de alimentos, manejo de plagas y aspectos relacionados con la presencia de 
animales domésticos en lugares de preparación y venta de productos alimenticios Y SUB 
ACTIVIDAD 6 “HIGIENE PERSONAL Y ALIMENTOS” tendrás la oportunidad reconocer la 
importancia de las prácticas de higiene personal en la de manipulación de alimentos y su 
relación con la inocuidad de los alimentos. Durante el desarrollo del módulo estudiarás: 
higiene personal en la manipulación de alimentos, higiene Corporal, de las manos, de la 
Ropa, conductual y estado de salud del manipulador de alimentos. Se informó en 
plataforma territorio 

 
4. Descripción de las actividades realizadas:  

 

4.1 se informó vía plataforma territorio   y se realizó sesión vía meet 

 



 

4.2. Se creó el grupo de whatsapp con el fin de desarrollar actividades virtuales para el desarrollo de 

las sub actividades SUB ACTIVIDAD 5:” HIGIENE EN LA INDUSTRIA AMBIENTAL  ”, la formas de 

mantener la higiene de los alimentos  Y SUB ACTIVIDAD 6 “HIGIENE PERSONAL Y ALIMENTOS” 

como es el lavado de manos    

 

4.3 Se realiza la sesión por meet  

 











 

 



 

 
4.4 finalización de la actividad ficha   2458180 

 

 

 



 

Video de lavado de manos  

 

 

 

 



5. Material de apoyo:  se envía por whatsapp 

6. Novedades:  participaron en la sesión vía meet  y por whatsapp  

7. Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

Cordialmente  

ROCIO DEL PILAR SIERRA 

INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  

CC: 40040028 

E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 

            rsierraj@sena.edu.co 

Celular 3214799713 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co


INFORME COMPLEMENTARIA CON HERRAMIENTA VIRTUAL DIA 24   DE NOVIEMBRE   

2021 FICHA   2458180 

Nombre del programa y N° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos   

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día 24 de noviembre   de 2021 

 

El día de hoy 24 de noviembre de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario  2458180 

Competencia: 290801023 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

290801023 03 Proponer métodos para la limpieza, desinfección y control de plagas con base en las 

buenas prácticas de manipulación e higiene. 

290801023 04 Manejar las prácticas higiénicas del recurso humano y los puntos críticos de control 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, meet 

3. Temas tratados: presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el desarrollo 

de la guía de actividades con la SUB ACTIVIDAD 7 “principios y control en la manipulación de 

alimentos, recepción, almacenamiento y transporte, sistema haccp y la normatividad” En esta 

actividad de aprendizaje se presenta el papel que juega el manipulador de alimentos, como aquella 

persona que por su actividad laboral, tiene contacto directo con los alimentos durante su 

preparación, fabricación, transformación, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, 

venta, suministro y servicio y la importancia del manipulador.  

Así mismo, se explica el sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control (HACCP), sus 

principios básicos e importancia con la elaboración del taller se informo en plataforma territorium 

4. Descripción de las actividades realizadas:  

 

4.1 se informó vía plataforma territorio  y se realizó sesión vía meet 

 



 

4.2 Se creó el grupo de whatsapp con el fin  de desarrollar actividades virtuales   presentación 

de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión  para el desarrollo de la guía de 

actividades SUB ACTIVIDAD 7 “principios y control en la manipulación de alimentos, 

recepción, almacenamiento y transporte, sistema haccp y la normatividad y la 

importancia del manipulador  

 

 

 

 

 



4.3 Se realiza la sesión por meet  















 



 

4.4Finalmente envía la actividad por correo final de la ficha  2458180 

 



 

 

5. Material de apoyo:  se envía por whatsapp 

6. Novedades:  participaron en la sesión vía meet y por whatsapp  

7. Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

 

Cordialmente  

ROCIO DEL PILAR SIERRA 

INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  

CC: 40040028 

E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 

            rsierraj@sena.edu.co 

Celular 3214799713 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co


INFORME COMPLEMENTARIA CON HERRAMIENTA VIRTUAL DIA 25   DE NOVIEMBE   2021 

 FICHA  2458180 

Nombre del programa y N ° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos    

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día 25 de noviembre   de 2021 

 

El día de hoy 25 de noviembre de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario   2458180 

Competencia: 290801023 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar:  

290801023 03 Proponer métodos para la limpieza, desinfección y control de plagas con base 

en las buenas prácticas de manipulación e higiene. 

290801023 04 Manejar las prácticas higiénicas del recurso humano y los puntos críticos de 

control 

 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, meet  

 

3. Temas tratados: Sub actividad 8 : Reconocerán la terminología de manipulación de alimentos que 

está inmersa en el decreto 3075 de 1997, Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y 

Protección Social, RESOLUCION 749 DEL 2020, 001050 2020 Y LA NTS-USNA SECTORIAL 

COLOMBIANA 007 NORMA SANITARIA DE MANIPULACIÓN DEALIMENTOS  Taller 7 leerán y 

elaboraran un resumen de normatividad y resoluciones según lo presentado hoy   cada uno 

extraerá lo más importante que le ayude y le aporte a su empresa o donde labora  y 

presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el desarrollo 

de la guía de actividades con las actividades de evaluación en donde deben presentar la 

evaluación por educaplay,. se informó en la plataforma territorio 

 

4. Descripción de las actividades realizadas:  

 

4.1 se informó vía plataforma territorio  y se realizó sesión vía meet 



 

4.2 Se creó el grupo de whatsapp con el fin  de desarrollar actividades virtuales   presentación de la 

guía de actividades, del programa y el plan de sesión  para el desarrollo de la guía de actividades Sub 

actividad 8 : Reconocerán la terminología de manipulación de alimentos que está inmersa en el decreto 

3075 de 1997, Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protección Social, RESOLUCION 749 DEL 

2020, 001050 2020 Y LA NTS-USNA SECTORIAL COLOMBIANA 007 NORMA SANITARIA DE MANIPULACIÓN 

DE ALIMENTOS  y presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el 

desarrollo de la guía de actividades con las actividades de evaluación en donde deben presentar la 

evaluación por educaplay 

 



 

4.3 Se realiza la sesión por meet  

 

 



 

 

 



 

 

4.4 Finalmente envía la actividad por correo y meet final de la ficha   2458180 

 



 

 
 
 

5 Material de apoyo:  se envía por whatsapp 

6 Novedades:  participaron en la sesión vía meet  y por whatsapp  

7 Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

 

Cordialmente  

 
ROCIO DEL PILAR SIERRA 
INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  
CC: 40040028 
E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 
            rsierraj@sena.edu.co 
Celular 3214799713 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co


INFORME COMPLEMENTARIA CON HERRAMIENTA VIRTUAL DIA 30   DE NOVIEMBRE  2021 

 FICHA  2461573 

Nombre del programa y N ° de la ficha: higiene y manipulación de alimentos    

A continuación, rindo informe del trabajo virtual del día   30 de noviembre   2021 

 

El día de hoy 30 de noviembre de 2021 

1. Objetivo: Desarrollar la guía de actividades con la ficha del curso complementario 2461573 

Competencia: 220901633 Autogestión y desarrollo continuo: demuestra atributos 

personales que mejoran la actuación y mantienen una participación   activa en el 

autoaprendizaje y autodesarrollo. 

• Resultados de aprendizaje alcanzar: 220901633 01 trazar el proyecto de vida a partir 

de los valores, talentos e intereses personales 

2. Medio utilizado: correo electrónico, whatsapp, meet  

3. Temas tratados: presentación de la guía de actividades, del programa y el plan de sesión para el desarrollo 

de la guía de actividades con la SUB-ACTIVIDAD 1 Reconocer valores, talentos e intereses para 

la construcción del proyecto de vida. Realizar mi casa, conocer las habilidades blandas 

como creatividad, comunicación resolución de problemas, creatividad los lentes de 

inspiración según videos con el desarrollo del cuadro identificando habilidades, y el avatar. 

se informó en la plataforma territorio 

4.Descripción de las actividades realizadas:  

4.1 se informó vía plataforma territorio   y se realizó sesión vía meet  

 

 



4.2 Se creó el grupo de whatsapp con el fin  de desarrollar actividades virtuales   presentación de 

la guía de actividades, del programa y el plan de sesión  para el desarrollo de la guía de actividad 

 
4.3 Se realiza la sesión por meet  

 



 









 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

  

 



 

 

 



 

 

 



 

 

4.4   Finalmente envía la actividad por correo, padlet   final de la ficha  2461573 

 



 

 

 



 

 

 
5 Material de apoyo:  se envía por whatsapp 

6 Novedades:  participaron en la sesión vía meet y por whatsapp  

7 Observaciones:  se tuvo en cuenta la guía y el plan de sesión  

 

Cordialmente  

ROCIO DEL PILAR SIERRA 

INSTRUCTOR TURISMO   EVENTOS TITULADA- COMPLEMENTARIA  

CC: 40040028 

E-mail: pilisierra30@misena.edu.co 

            rsierraj@sena.edu.co 

Celular 3214799713 

mailto:pilisierra30@misena.edu.co
mailto:rsierraj@sena.edu.co

