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SENA
7A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Instructor Aprendiz evaluado
Lugar y fecha Programa

ANEXO 1-RECOCIMIENO DE APRENDIZAJES PREVIOS

Objetivo: Identificar aprendizajes y contrastar los conocimientos o aprendizajes previos
que trae respecto a la competencia “Aplicar Procesos de Higienizaciéon segun Programa
Establecido y Normatividad Vigente” — “Manipular Alimentos de Acuerdo con
Normatividad Vigente”

Duracién: 1,5 horas.

Ambiente Requerido: Aula virtual-Google Drive, Correo
electrénico, Chats WhatsApp

Materiales: Computador con conectividad a Internet y acceso a
Google Drive, Correo electrénico, Chats WhatsApp, Guia de
Aprendizaje, Instrumento Anexo 1.

Tipo de actividad: individual

1. Diligencie el siguiente instrumento sobre Reconocimiento de aprendizajes previos:

a. Como define a los productos perecederos.

b. Que productos perecederos conoces.

c. Que técnica de conservacion a bajas temperatura conoces, explique.

d. Cual cree usted que son los factores que pueden deteriorar a los alimentos.

e. Para usted que son los microorganismos.

f. Como piensa usted que se puede contaminar un alimento.

g. Que conocimientos tienes acerca de las enfermedades que pueden transmitir los
alimentos.

h. Que conoces sobre alimento Inocuo

i. Cuales pensarias que serian los registros y formatos que deben llevarse en una
empresa de alimentos.

j- Segun tus experiencias vividas cémo piensas que ha venido evolucionado la
aplicacion de la normatividad alimentaria en Colombia.

2. Posteriormente se fortaleceran las respuestas dadas (Chats WhatsApp)
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SENA
7A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Diagnosticar el cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura en la empresa de alimentos.

Instructor Aprendiz evaluado

Fecha Programa

Cuadro Comparativo: Evidencia N° 1. Reconocimiento de normatividad
sanitaria aplicada a la industria de alimentos

Por Conocimiento:

1. Teniendo en cuenta los contenidos de la resolucion
2674 de 2013y el decreto 3075 de 1997 en el Titulo I
de Buenas Practicas de Manufactura, realizar una
sintesis de cada norma y las diferencias entre cada una
de ellas.

2. Luego elaborar un cuadro comparativo de la resolucion
2674 de 2013 y el decreto 3075 de 1997. (Evidencia 1-
Cuadro comparativo)

Tipo de actividad: Individual



SENA
7A< SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Registrar variables de proceso y procedimientos
operativos estdndar segin normas establecidas.

Instructor Aprendiz evaluado

Fecha Programa

Estudio de Caso: Evidencia N° 2 Normatividad en Edificaciones e
Instalaciones

Por Desempeiio:

Taller referente al capitulo de edificacion e instalaciones resolucién 2674 de
2013 y el decreto 3075 de 1997.

A usted como técnico en confiteria y conocedor de la resolucion 2674 de 2013,
le asignan apoyar al arquitecto en la construccion de la empresa confitera “La
casita de la miel”; por ello le asignan las siguientes actmdades

1. Observe el plano entregado por el

arquitecto y describa teniendo en cuenta el
capitulo 1 de la norma, si la distribuciéon de
la edificacibn se encuentra correcta,
Justifique su respuesta. (Evidencia 2-
Estudio de Caso)

2. Observe el plano entregado por el
arquitecto y describa si falta alguna area

teniendo en cuenta el capitulo 1 de la
normativa, Justifique su respuesta.
(Evidencia 2-Estudio de Caso)

Tipo de actividad: Grupal
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SENA
7A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Identificar los factores de contaminacion de los
alimentos y las medidas preventivas segun procedimientos establecidos.

Instructor Aprendiz evaluado

Fecha Programa

Mapa Conceptual: Evidencia N° 3 Factores y contaminantes en los
Alimentos

Por Conocimiento: Desarrollar un Mapa Conceptual referente a los Factores y
Contaminacion en los Alimentos donde expongas los siguientes puntos:

e ¢ Qué son los alimentos?
e Como se clasifican los alimentos.
e Factores de calidad en los alimentos.

e Temperaturas de riesgos, contaminacion en los alimentos.

e Clases de contaminacién presentada en los alimentos

e Control de los factores de riesgo microbiol6gico, quimicos y fisicos
identificado.

Tipo de actividad: Individual

Recomendacion: Tenga en cuenta al momento de realizar el mapa conceptual los siguientes
pasos:

imi |
Mapa conceptual preliminar Bonadior
Proceso iterativo

Reposicionamiento y refinamiento del mapa [ Elemento
conceptual Especifico

T
Conector

Elemento
Especifico

L Construccion d o dea focal Tema Central

. Construccién de una buena idea focal

2. Sugerencia de conceptos relevantes [ Conector)

3. Lista de conceptos

4. Orden de rango Subtema Subtema
5.

6.

7.

Elemento Elemento
Especifico Especifico



SENA

7A< SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Verificar el estado de salubridad y seguridad de
las maquinas e instalaciones segun requisitos normativos y protocolos de

seguridad.
Instructor Aprendiz evaluado
Fecha Programa

Cuadro Sinoptico: Evidencia N° 4 Microorganismos y Enfermedades ETAs

Por conocimiento: Desarrolle el Cuadro sindptico sobre microorganismos y
enfermedades transmitidas por los alimentos, donde exponga los siguientes

aspectos:

1. ¢Qué es un microorganismo?

2. ¢Cudles son las clases de microorganismos que existen?
3. ¢Qué son enfermedades transmitidas por alimentos? Mencione tres de

ellas.

4. Clasificacién de enfermedades transmitidas por alimentos

Tipo de actividad: Grupal

Recomendacion: Un cuadro sinéptico es
normalmente implementado
como una estrategia para
organizar conocimientos de una manera simple
y clara de comprender. Contiene
una estructura ya que, se basa en una temética
en particular y sus diversas relaciones.

Detalles
Detalles
Detalles

Ideas
Complementarias

ldea
Principal

N

Idea
Principal

Detalles
Detalles
Detalles

Ideas
Complementarias

Idea Ideas
Principal Complementarias

,Q-/\-\,Q/\’\
o\

N

Detalles
Detalles
Detalles

P


https://concepto.de/conocimiento/
https://concepto.de/estructura/

[ 4
SENA
7A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Aplicar las buenas practicas de manufactura
durante la elaboracion productos alimentarios de acuerdo con la normatividad
vigente y estandares seguridad industrial.

Instructor Aprendiz evaluado

Fecha Programa

Cuestionario: Evidencia N° 5 Buenas Practicas de Manufactura

Por Conocimiento: Resolver los siguientes interrogantes:

e ¢Qué es higiene?

e ¢Qué es manipulador de alimento?

e ;Qué ley, decreto o resolucibn orienta a las
empresas de alimentos?

e ¢ Consideras que se aplican técnicas de higiene
adecuadas en las grandes, medianas y pequefias b
empresas de alimentos? Justifique.

Tipo de Actividad: Individual
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SENA
7A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Registrar la informacion del plan de
saneamiento béasico y los procedimientos operativos segun criterios establecidos
por la empresa.

Instructor Aprendiz evaluado

Fecha Programa

Cuestionario: Evidencia N° 6 Procesos de Limpieza y Desinfeccion
Aplicados en la Industria de Alimentos.

Por Conocimiento: Resolver los siguientes interrogantes:

1- ¢Qué eslalimpieza?

2- ¢Qué es la desinfecciéon? "

3- ¢Qué diferencia existe entre limpieza y \ ;
desinfeccion? [ | I

4- ¢Por qué son necesarios aplicar estos dos procesos | | °
en la zona de procesos y almacenamiento? B’

5- ¢Cuales son los principales detergentes utilizados }
en la desinfeccién?

6- Explique el procedimiento de desinfeccion en la
zona de procesos y almacenamiento.

7- ¢Cual es la importancia de conocer la concentracion de desinfectante a
utilizar?

8- ¢Como se expresa la concentracion en los desinfectantes?

Tipo de Actividad: Individual
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7 SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Verificar el cumplimiento de los programas de
limpieza y desinfeccion, control de plagas y manejo de residuos solidos de
acuerdo con la legislacion vigente.

La escala de calificacion es:
90 - 100: excelente  80-89: bueno 70- 79: regular 0-69: deficiente

Instructor Estudiante evaluado

Fecha Programa

Evidencia de aprendizaje N° 7

Por desempefio. Lista de chequeo sobre Aplicacion de Buenas Préacticas de
Manufactura de acuerdo con la normativa vigente y protocolos establecidos por la
empresa.

Sl NO

3 -
N EVIDENCIAS POR DESEMPENO CUMPLE | CUMPLE

Identifica las Buenas Practicas de Manufactura Aplicadas en el
1 | Procesamiento de Alimentos, segun normas de higiene, salud
ocupacional y seguridad industrial.

Conoce y Cumple las Practicas Higiénico-Sanitarias y Medidas de
Proteccion que deben cumplir los Manipuladores de Alimentos.

Identifica y ejecuta la normatividad vigente y protocolos (Manuales-
3 | Instructivos-Planes) establecidos por la empresa para el
procesamiento de alimentos.

Reconoce el Aseguramiento y Control de la Calidad e Inocuidad

4 aplicada en las industrias de alimentos.

5 Identifica los equipos y utensilios utilizados para la fabricacién de
alimentos.

6 Reconoce los requisitos higiénico-sanitarios de fabricacion de los
alimentos.

7 Identifica los diferentes Planes de Saneamiento aplicados en la

industria de alimentos

8 | Realiza manejo de residuos segun protocolos establecidos.

9 | Aplica los valores de trabajo colaborativo y en equipo.

10 | Es honesto y responsable en el desarrollo de sus actividades.

N° de respuestas positivas Porcentaje logrado
CONCEPTO CUMPLE AUN NO CUMPLE

FIRMA DEL EVALUADO (Aprendiz) FIRMA DEL EVALUADOR
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7A< SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: Ejecutar procedimiento del programa de
limpieza y desinfeccion, manejo integral de residuos solidos y control integral de
plagas segun programas establecido.

Instructor Aprendiz evaluado

Fecha Programa

Video: Evidencia N° 8 Actividad Practica Aplicacion de un Correcto Lavado
de Manos en la Industria de Alimentos.

Por Producto:

1. De forma individual realizaran un proceso de Correcto Lavado de Manos para
manipuladores en la industria de alimentos.

2. Cada aprendiz de manera individual realizara un proceso de Correcto Lavado de
Manos de acuerdo a los protocolos y normatividad nacional vigente. (Evidencia
N°7-Lista de chequeo)

3. Realizaran un video donde se visualice la aplicacion del proceso del correcto Lavado
de Manos. (Evidencia N°8-Video Aplicacion de un Correcto Lavado de Manos
en Industria de Alimentos)

Tipo de Actividad: Individual
., COMOoO Ilavarse las Mmanos~<?

ILAVESE LAS MANOS Si ESTAN VISIBLEMENTE SUCIAS!?!
DE LO CONTRARIO, USE UN PRODUCTO DESINFECTANTE DE LAS MANOS
E:] Duracion del lavado: entre 40 yv 60 segundos

— 1

 — A — ==
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tocddas las supe rficie s cde Llas Maanos. e ntre =
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Frotess la paanta de los dedos e e
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Rodeando o pulgar izquierdo con Ia
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7A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REGIONAL ATLANTICO

COMPETENCIA A DESARROLLAR: MANIPULAR LOS ALIMENTOS DE
ACUERDO A NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE  APRENDIZAJE: HIGIENIZAR INSTALACIONES,
UTENSILIOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS, TENIENDO EN CUENTA LOS
PROGRAMAS DE SANEAMIENTO GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD
CON EL MEDIO AMBIENTE.

Instructor Estudiante evaluado

Fecha Programa

Evidencia de aprendizaje N° 9
Por conocimiento: Taller escrito sobre preparacion y verificacion de soluciones
desinfectantes:

Desarrollar los siguientes ejercicios:

1. Se desea preparar una solucion de 2.500 ppm, donde él % de
concentracion de hipoclorito de Na comercial a utilizar es de 5% y La
cantidad a preparar es de 1 Litro. ¢Qué cantidad de hipoclorito se debe
adicionar?

2. Calcular la cantidad de hipoclorito necesaria para preparar una solucion
de 500 ppm, si el porcentaje de concentracion del hipoclorito es de 8,25%
y el volumen de solucién a preparar de 35 litros.

3. Una persona requiere desinfectar un meson y desea preparar 12 Litros de
solucion. ¢Qué cantidad de cloro se necesita si para ello se utiliza clorox
5,25%7?

4. Preparar 15 litros de solucién de hipoclorito de Sodio al 250 ppm a partir
de una botella que contiene 6,15% de Cloro.

Calcular la cantidad de hipoclorito necesaria para preparar una solucion
de 500 ppm, si el porcentaje de concentracion del hipoclorito es de 5,25%
y el volumen de agua es de 20 litros.

5. Un operario necesita desinfectar los equipos del area de proceso para lo
cual debe preparar 40 litros de solucién con una concentracion de 200
ppm. ¢ Qué cantidad de hipoclorito de Na al 5% se necesita?



Concentraciones de hipoclorito de sodio:
Limpido: 3,5 %
Clorox: 5,25 %
Blancox: 5,25 %
Ajax: 4,8%
Industrial: 13 % y 15%
Formulas:
+ Conversion de % a ppm

Ppm= % x 10000

+ Calcular la cantidad de hipoclorito a adicionar

_C2#V2
o1




12/5/2021 Examen final - Formularios de Google

B o >

Examen final

Preguntas  Respuestas

Examen final curso Higiene y Manipulacion de

El objetivo final de este examen es verificar si el aprendiz aprendié y entendié cada una de las temdticas =

Nombres y apellidos

Texto de respuesta corta

Correo

Texto de respuesta corta

¢ Para usted que es un Alimento?

Cualquier sustancia, producto elaborado o no, que no nos aporta nutrientes a nuestro cuerpo.

Es aquel que aporta al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria, para el desarrollo de sus
procesos biologicos.

® o) Tr (4] > =

https://docs.google.com/forms/d/1-XnyCGG_IM6nchMp84ohE5W-EX18eDHzc9pF1hVJY78/edit?usp=drive_web

b
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https://accounts.google.com/SignOutOptions?hl=es&continue=https://docs.google.com/forms/d/1-XnyCGG_lM6nchMp84ohE5W-EX18eDHzc9pF1hVJY78/edit%3Fusp%3Ddrive_web

12/5/2021 Examen final - Formularios de Google

¢ Para usted que es un alimento inocuo? *

Aquel alimento que le causara dafio al consumidor.
Alimento contaminado.
Aquel alimento que no causara dafio al consumidor

Ninguna de las anteriores.

;Cual es el factor que se refiere a la personalidad de los alimentos? *

Factor personal del alimento.
Factor intrinseco
Microbiologia

Factor extrinseco

;Queé factor altera y deteriora al alimento por la temperatura y tiempo? *

Quimica de alimentos
Microbiologia
Factor extrinseco

Factor personal del alimento

¢Qué es un microorganismo? *

® ) Tr ) >

https://docs.google.com/forms/d/1-XnyCGG_IM6nchMp84ohE5W-EX18eDHzcOpF1hVJY78/edit?usp=drive_web 2/4
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12/5/2021 Examen final - Formularios de Google

7OUITITISTULUDS UL SUTU ST PUTUCIT Vel a traves uc ulr rrieruscupilu

Forma parte del alimento y se observa a través de un microscopio

¢Cual es la clasificacion de los microorganismo?

Texto de respuesta larga

;Qué son las BPM? *

Texto de respuesta larga

;Qué son los POE? *

Son aquellos procedimientos estandarizados que nos indican como debemos hacer una limpieza 'y
desinfeccién.

Son procedimientos estandarizados que nos dicen como hacer un chorizo.
Son procedimientos que nos dicen como hacer una solucién de desinfeccién

Ninguna de las anteriores

;Qué son los POES? *

Son procedimientos estandarizados que nos dicen como hacer un chocolate.
Procedimientos estandarizados que nos dicen como hacer una limpieza y desinfeccion.

Ninguna de las anteriores

Il
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https://docs.google.com/forms/d/1-XnyCGG_IM6nchMp84ohE5W-EX18eDHzcOpF1hVJY78/edit?usp=drive_web 3/4



12/5/2021 Examen final - Formularios de Google
7 VISIDIe (mIcroorganismos)

Limpieza es la accién de aplicar desinfectante y desinfeccion la accion de aplicar detergente
Ninguna de las anteriores
Patricia necesita preparar 20 It de hipoclorito de sodio a 500 ppm . Para prepararlo cuentaenla *
83,3 %
83,3 ml
20 %

20ml

¢ Por qué es importante que el manipulador de alimento reciba capacitacion?

Texto de respuesta larga

® ) Tr ) >

https://docs.google.com/forms/d/1-XnyCGG_IM6nchMp84ohE5W-EX18eDHzcOpF1hVJY78/edit?usp=drive_web 4/4
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