
Regional: BOYACA Centro de formación: CEDEAGRO
Fecha de aplicación 
Programa de Formación:    TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

Proyecto de Formación:   DESARROLLO DE PROCESOS PARA LA PRODUCCION DE 
ALIMENTOS INOCUOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS ARTICULADAS CON EL SENA 
EN EL DEPARTAMENTO DE BOYACA
Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de alimentos según programa 
establecido y normatividad vigente
Resultados de aprendizaje: 
 Verificar los procesos de higienización en equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo con 
los programas de limpieza y desinfección y la normatividad vigente
 Realizar la higienización de equipos, utensilios e instalaciones para el procesamiento de 

alimentos, según programa de limpieza y desinfección y normatividad.
Nombre de la Evidencia:   TALLER ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS

Criterios de evaluación.   Verificar los procesos de higienización en equipos, utensilios e 
instalaciones de acuerdo con los programas de limpieza y desinfección y la normatividad 
vigente
Duración del cuestionario: 2 horas

Nombre del Aprendiz: Ficha: 

Nombre del Instructor: 

Estimado aprendiz:

 Marca con un círculo los 9 errores que los alumnos no deberían estar haciendo y explica por qué.

 ¿Por qué había bacterias por toda la cocina? 
 ¿Por qué es importante lavarse las manos antes y después de cocinar? 
 ¿Cómo podemos prevenir la propagación de bacterias?  
 Si alguien comiese el sándwich de pollo contaminado, ¿qué podría ocurrir? 
 ¿Por qué no suele haber bacterias en el pollo cocinado? 
 ¿Por qué guardamos los alimentos en el frigorífico? 



EVALUACION
OBSERVACIONES:

JUICIO DE VALOR:

Ciudad – Fecha: Firma Instructor:

Firma Aprendiz:


