
Programa de Formación:

Proyecto Formativo: 

Fase del proyecto:

Instructor:

Competencia:

Resultados de Aprendizaje: 
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X X X X X XYANQUEN HERNANDEZ LUZ DARY

TRUJILLO RUEDA YOLIMA DEL SOCORRO
VALENTIN NOPE HENRRY URIEL
YANQUEN HERNANDEZ FLOR ELIA

PARADA FUNEME GLORIA INES
RAMIREZ RAMIREZ NANCY
TORRES ESPITIA CUSTODIA

MEDINA MARTHA YANETH
MORENO NEVA MARIA ROSALIA
PAIPA RAQUIRA MARIA DE LA CRUZ

LEON LEON MARIA ESPERANZA
LOZANO DELGADO MILTON
MARTINEZ PIRA MARIA ROCIO

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

NA

Código proyecto:     NANA

FICHA:                                                

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SISTEMA INTEGRADO DE GESTIÓN 

PROCEDIMIENTO EJECUCIÓN DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL
PLAN DE TRABAJO PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE 

DOCUMENTO NO 
CONTRALADO

Versión: 01

Municipio:   SoracaCód programa: 96151461 V2HIGIENE Y MANIPULACION DE 
ALIMENTOS

HERNANDEZ VELANDIA MARIA EVA
LARA MEJIA DEISY ALEXANDRA
LEON LEON FLOR MARIA

GAMEZ GONZALEZ MILTON JOAQUIN
GARCIA PAIPA DANIEL ALFONSO
GUAYACAN PIRA CLAUDIA MARCELA
HERNANDEZ DE FUNEME DORISANA
HERNANDEZ PIRA ALBA LUZ

BERNAL JIMENEZ MARIA WUVALDINA
BERNAL PACASUCA LUZ ANYELI
BERNAL RAQUIRA IMELDA
CANO GARAVITO CLARA INES
CASTRO LEON ROSALBINA

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y
MANEJO DE RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.                                                        
IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.                                                                                                                                      
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.     REGISTRAR 
LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
SEGÚN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.       

FECHA DE ENTREGA: 

Nombre evidencia 
conocimiento (actividades 
a desarrollar):Evidencias de 
Conocimiento: Desarrollo 
de taller cuestionario con 
generalidades en higiene y 
manipulación de alimentos.

Nombre evidencia 
desempeño (actividades a 
desarrollar):Evidencias de 
Desempeño:Exposicion 
sobre los principios y 
prácticas generales de 
higiene en la manipulación 
de alimentos.

FECHA DE ENTREGA: 

Nombres y apellidos completos aprendices

Nombre evidencia 
producto (actividades a 
desarrollar):Evidencias de 
Producto:  Informe final de 
evidencia de aprendizaje
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