
EVIDENCIAS DOCUMENTALES PERIODO DEL 1 AL 31 DE MAYO DE 2021 

 
Obligaciones 
 
Participar en la planeación de los procesos formativos: 

 
 
 
 
 
 
 
 

Nombre del programa: 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE PERFIL DEL INSTRUCTOR DURACIÓN HORAS CONOCIMIENTOS DE PROCESOS CONOCIMIENTOS DEL SABER CRITERIOS DE EVALUACION

29080102301 PLANEAR 

RECURSOS PARA 

IDENTIFICACIÓN DE 

FACTORES DE 

CONTAMINACIÓN DE 

ALIMENTOS

Y MEDIDAS 

PREVENTIVAS SEGÚN 

LEGISLACIÓN 

SANITARIA Y 

NORMATIVA 

ALIMENTARIA

10

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE 

CAPACITACIÓN DE MANIPULADORES.

R1 IDENTIFICAR CAUSAS, 

CONSECUENCIAS Y TIPOS DE 

CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS.

R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES 

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE 

LA FÁBRICA DE ALIMENTOS.

R1 CONOCIMIENTO BÁSICO DE CONSERVACIÓN DE 

ALIMENTOS.

R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL 

MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R1 PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO.

R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD 

EN LOS ALIMENTOS.

R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - 

ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,

SINTOMATOLOGÍA, PREVENCIÓN.

R1 FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: 

FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS.

R1 ALÉRGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACIÓN DE 

ALIMENTOS CON ALÉRGENOS.

R1 PLAN DE CAPACITACIÓN PARA MANIPULADORES DE 

ALIMENTOS.

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCIÓN DE 

LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA FÁBRICA DE ALIMENTOS 

SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL 

HIGIÉNICO SANITARIO DE LA

EMPRESA

29080102302 APLICAR 

PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS 

DE PROTECCIÓN 

RELACIONADAS EN LA 

LEGISLACIÓN 

SANITARIA DE 

ALIMENTOS

15

R2 RECONOCER PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN DE REQUISITOS 

NORMATIVOS EN LA

PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.

R2 EJECUTAR PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN DE ALIMENTOS.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA 

ADECUADA PARA MANIPULAR 

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRÁCTICAS DE 

MANUFACTURA.

R2 TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.

R2 LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE 

RESIDUOS.

R2 CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE CONTROL 

INTEGRAL DE PLAGAS.

R2 CONCEPTOS BÁSICOS DE TRAZABILIDAD.

R2 PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO 

ESTABLECIDO Y LEGISLACIÓN SANITARIA DE

ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN

SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS 

SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACIÓN

SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ACORDE CON 

29080102303 

VERIFICAR EL 

CUMPLIMIENTO DE LAS 

PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS 

DE PROTECCIÓN 

ESTABLECIDAS EN LA 

LEGISLACIÓN 

SANITARIA DE 

ALIMENTOS Y 

REQUERIMIENTOS DE 

LA EMPRESA

13

R3 COMPROBAR APLICACIÓN CORRECTA 

DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN.

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA 

APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 

MEDIDAS DE

PROTECCIÓN.

R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES 

IDENTIFICADAS

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD 

EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BÁSICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO 

CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON 

AFECTACIÓN DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON 

PROCEDIMIENTOS

ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGÚN 

PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y

LEGISLACIÓN SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS 

MANIPULADORES DE

ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACIÓN DE LA APLICACIÓN DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 

MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE

LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGÚN PROCEDIMIENTO DE 

REGISTRO.

29080102304 REALIZAR 

AJUSTES A 

PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS 

DE PROTECCIÓN CON 

BASE EN LEGISLACIÓN 

SANITARIA DE 

ALIMENTOS Y 

REQUERIMIENTOS DE 

LA EMPRESA

10

R4 RECONOCER ORIGEN DEL 

INCUMPLIMIENTO EN PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN

R4 INTERPRETACIÓN DE PROCEDIMIENTOS 

OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA 

EMPRESA.

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS 

BÁSICOS

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 

MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS 

HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA

ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 

MEDIDAS DE PROTECCIÓN TENIENDO EN CUENTA

LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN 

LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS 

PRÁCTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS

MATRIZ DE CORRELACIÓN PROGRAMA DE FORMACIÓN 

Código del Programa 96151529  VERSION 2

MANIPULAR 

ALIMENTOS DE 

ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD 

VIGENTE.

OPCIÓN 1

NBC - INGENIERÍA 

AGROINDUSTRIAL, 

ALIMENTOS Y AFINES: 

INGENIERO (A) EN 

PROCESOS

AGROINDUSTRIALES O 

CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS O INGENIERO

AGROINDUSTRIAL O 

PRODUCCIÓN 

AGROINDUSTRIAL O 

INGENIERO INDUSTRIAL DE

ALIMENTOS O INGENIERO DE 

ALIMENTOS O PROFESIONAL 

EN AGROINDUSTRIA.

NBC - QUÍMICA Y AFINES: 

QUÍMICO DE ALIMENTOS O 

BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS.

NBC - NÚCLEOS BÁSICOS 

DE CONOCIMIENTOS DE 

AGRONOMÍA; INGENIERO 

AGRÓNOMO O

INGENIERÍA AGRONÓMICA, 

PECUARIA Y AFINES: 

INGENIERÍA AGRÍCOLA

Fecha de Elaboración

Denominación del 

Código y versión del 

Nombre del Proyecto  NO APLICA 

Código del Proyecto ( NO APLICA 

Instructor(es) que elabora la planeación pedagógica DENNIS HERREÑO DUARTE 

Regional y Centro de formación CENTRO DE GESTION AGROEMPRESARIAL DEL ORIENTE 

HORAS TRABAJO 

DIRECTO

HORAS TRABAJO 

INDEPENDIENTE
AMBIENTE  

MATERIALES DE 

FORMACIÓN

INSTRUCTORES 

RESPONSABLES

MANIPULAR ALIMENTOS DE 

ACUERDO CON NORMATIVIDAD 

VIGENTE

29080102301 PLANEAR RECURSOS 

PARA IDENTIFICACIÓN DE 

FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE 

ALIMENTOS

Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN 

LEGISLACIÓN SANITARIA Y 

NORMATIVA ALIMENTARIA

AA1-Reconocer la importancia 

de la aplicación de las practicas 

higiénicas y las medidas de 

protección 

de acuerdo con   la 

normatividad legal vigente 

5 3

 

Enseñanza expositiva 

Pregunta y 

procesamiento de

respuesta

AULA TIC
CUESTIONARIO 

FISICO O DIGITAL

DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR 

ALIMENTOS EN FUNCIÓN DE LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA FÁBRICA 

DE ALIMENTOS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS 

BASADA EN EL PERFIL HIGIÉNICO SANITARIO DE LA

EMPRESA.

Evidencia de conocomiento RAP-1_EV01 

cuestionario de preguntas sobre: 

“enfermedades transmitidas por los 

alimentos (ETAS) y riesgos de inocuidad según 

legislación sanitaria y normativa alimentaria

MANIPULAR ALIMENTOS DE 

ACUERDO CON NORMATIVIDAD 

VIGENTE

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN RELACIONADAS EN 

LA

LEGISLACIÓN SANITARIA DE 

ALIMENTOS

AA2-Emplear practicas 

higiénicas y medidas de 

protección según la resolucion 

2674.

10 10

 

Enseñanza expositiva 

Prácticas guiadas
Aula tic 

Restaurante o 

establecimiento 

de alimentos 

 Presentación digital 

procedimiento , 

agua desinfectantes 

elementos de aseso

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON 

PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACIÓN 

SANITARIA DEALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN

SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR 

ALIMENTOS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA 

LEGISLACIÓN

SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ACORDE 

CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS 

PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 

MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PRODUCCIÓN DE

ALIMENTOS SEGÚN RECURSOS DISPONIBLES

 Evidencia 2 (De producto) RAP2_EV02 

Actividad Practica de  limpieza y 

desinfección”segun procedimiemto 

establecido por la empresa.

MANIPULAR ALIMENTOS DE 

ACUERDO CON NORMATIVIDAD 

VIGENTE

29080102303 VERIFICAR EL 

CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN

ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACIÓN 

SANITARIA DE ALIMENTOS Y 

REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA

AA3-Revisar  la implementación 

de las practicas higiénicas y 

medidas de protección según 

legislación sanitaria y políticas 

de la empresa.

10 2
Prácticas guiadas

Aula tic 

Restaurante o 

establecimiento 

de alimentos 

Presentación digital, 

procedimiento , 

agua desinfectantes 

elementos de aseso 

alimentos e insumos 

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU 

RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS

ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS 

SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y

LEGISLACIÓN SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN DE LOS MANIPULADORES DE

ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN 

SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACIÓN DE LA APLICACIÓN DE 

PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE

.

Evidencia 3  de desempeño) Observación del 

uso correcto  la indumentaria” y la aplicación 

de las buenas prácticas higiénicas en la 

manipulación  de los alimentos

MANIPULAR ALIMENTOS DE 

ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE

29080102304 REALIZAR 

AJUSTES A PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN CON BASE EN

LEGISLACIÓN SANITARIA DE 

ALIMENTOS Y 

REQUERIMIENTOS DE LA 

EMPRESA.

AA.4

 Evaluar   condiciones  de 

prácticas higiénicas en la 

preparaacion,envase,  

almacenamiento, recepción 

y transporte de un alimento 

según la normativa vigente 

5 3 simulación “practica 

de observación

Formato y la 

indumentaria 

termómetro 

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN DE LOS 

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO 

CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE 

LA

ELABORACIÓN DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRÁCTICAS 

HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN 

TENIENDO EN CUENTA

LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES 

IDENTIFICADAS EN LA ELABORACIÓN DE 

ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA 

AJUSTAR LAS PRÁCTICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN DE LOS

Evidencia 4 de (producto) Evidencia 4 de 

(producto) Realizar la visita a un 

establecimiento de alimentos, y en un 

cuadro comparativo identifique  los  

hallazgo o inconsistencias que encontró 

sobre prácticas higiénicas, control en la 

manipulación de alimentos  y medidas 

de protección  descríbalos y de una 

observación detallada de cada 

eventulidad.

OPCIÓN 1

NBC - INGENIERÍA 

AGROINDUSTRIAL, 

ALIMENTOS Y AFINES: 

INGENIERO (A) EN 

PROCESOS

AGROINDUSTRIALES O 

CIENCIA Y TECNOLOGÍA 

DE ALIMENTOS O 

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL O 

PRODUCCIÓN 

AGROINDUSTRIAL O 

INGENIERO INDUSTRIAL 

DE

ALIMENTOS O 

INGENIERO DE 

ALIMENTOS O 

PROFESIONAL EN 

AGROINDUSTRIA.

NBC - QUÍMICA Y AFINES: 

QUÍMICO DE ALIMENTOS 

O BIOQUÍMICA DE 

ALIMENTOS.

NBC - NÚCLEOS BÁSICOS 

DE CONOCIMIENTOS DE 

AGRONOMÍA; 

INGENIERO AGRÓNOMO 

O

INGENIERÍA 

AGRONÓMICA, 

PECUARIA Y AFINES: 

INGENIERÍA AGRÍCOLA.

OPCIÓN 2

NBC - INGENIERÍA 

AGROINDUSTRIAL, 

ALIMENTOS Y AFINES: 

TECNÓLOGO EN 

PROCESOS

AGROINDUSTRIALES O 

TECNÓLOGO EN 

PRODUCCIÓN 

AGROINDUSTRIAL O 

TECNÓLOGO DE

ALIMENTOS O 

TECNOLOGÍA 

AGROINDUSTRIAL O 

TECNÓLOGO EN 

AGROINDUSTRIA O

TECNÓLOGO EN 

PROCESAMIENTO DE 

ALIMENTOS O 

TECNÓLOGO EN 

ALIMENTOS O

TECNÓLOGO EN 

INGENIERÍA DE 

ALIMENTOS O 

TECNÓLOGO EN 

INDUSTRIA DE 

ALIMENTOS O

TECNÓLOGO EN 

PRODUCCIÓN DE 

ALIMENTOS.

NBC - INGENIERÍA 

mar-21

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

96151529

ACTIVIDAD DE PROYECTO ( si el 

programa es titulada)
COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACION

DESCRIPCIÓN DE LA EVIDENCIA DE 

APRENDIZAJE
OBSERVACIONES

FASE DE PROYECTO (solo 

titulada)

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A 

DESARROLLAR

DURACIÓN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE 

(HORAS) ESTRATEGIAS 

DIDÁCTICAS ACTIVAS

AMBIENTES  DE 

APRENDIZAJE TIPIFICADOS



Realizar alistamiento de la formación, creación de guías de aprendizaje instrumentos de evaluación  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



Ejecutar las acciones de formación profesional complementaria. 

 
2555081 – CIMITARRA  

 
 
2558817 - BOLIVAR

 
  
 
 



2563217 - BARBOSA 

  
 
  
 
Participar cuando el centro de formación lo requiera en jornadas de diseño y desarrollo curricular conforme 
a las necesidades de la Coordinación. 
 

 
 
 
 
 
 

FERNEY LAGUNA AMADO  
C.C. No. 1100482226 de San Benito  

Contrato CO1.PCCNTR. 3506209 de 2022 


