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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

Montería, 13 de Diciembre de 2024 

Señor (a) 
David Alberto Ortega Mejía 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5880760 
Coordinador Académico 
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Córdoba 
Montería 

Asunto: Informe mensual de 
ejecución contractual Mes 
Diciembre del año 2024 

Referencia: CO1.PCCNTR.5880760 del año 2024 

Jeiner Manuel Rivero Quiñonez, identificado con la cédula de ciudadanía No. 78032358 

de Cereté, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio, Industria y 

Turismo de Córdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la 

referencia, a continuación, presento el Informe de actividades realizadas en el mes 

objeto de cobro.  

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y 

DOS MILLONES CUATROCIENTOS VEINTIDÓS MIL SEISCIENTOS SETENTA Y OCHO PESOS 

M/CTE ($42.422.678) esta suma será pagada por el SENA al contratista de la siguiente 

manera, a) un pago por el mes de febrero de 2024 por valor de DOS MILLONES 

DOSCIENTOS TREINTA Y DOS MILLONES SETECIENTOS SETENTA Y TRES PESOS M/CTE 

($2.232.773); b) nueve (9) pagos iguales por el mes marzo a noviembre de 2024 por valor 

de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA 

Y CINCO PESOS M/CTE ($4.465.545); c) Que con fundamento a lo estipulado en el inciso 

2º del parágrafo del artículo 40 de la Ley 80 de 1993, que permite la adición de los 

contratos, siempre y cuando no superen el 50% de su valor inicial, se hace necesario 

ADICIONAR el valor estipulado en la cláusula Tercera del contrato N.º CO1.PCCNTR. 

78032358 del 19 de febrero de 2024 por la suma de UN MILLON NOVECIENTOS TREINTA 

Y CINCO MIL SETENTA Y SEIS PESOS M/CTE ($1.935.076) para un total de CUARENTA Y 

CUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA Y SIETE SETECIENTOS CINCUENTA Y 
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CUATRO PESOS M/CTE ($44.357.754) y PRORROGAR el plazo de ejecución contenido en 

la cláusula Segunda del mismo en 13 días es más esto es hasta el 13 de diciembre de 

2024. 

Plazo: Será hasta el 13 de diciembre de 2024. 

OBJETO:  

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR 

CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL EN EL MARCO DEL 

PROGRAMA OFERTA REGULAR, TITULADA Y COMPLEMENTARIA PRESENCIAL Y VIRTUAL EN EL 

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA. 

 

Obligaciones Especificas:  

 
No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Planear y ejecutar la 
formación profesional 
en el área de su 
educación de acuerdo 
con el programa y la 
competencia 
asignada, para el 
logro de los 
resultados de 
aprendizaje 
definidos, cumpliendo 
las horas de 
formación de las 
competencias de los 
programas de 
formación 
equivalentes a la 
programación de la 
Formación 
Profesional Integral. 

Curso manipulación de 
alimentos con ficha 3143141 
(San Antero hotel playa blanca) 
en la competencia manipular 
alimentos de acuerdo con 
normatividad vigente.  
Curso manipulación de 
alimentos con ficha 3139981 
(San Antero CREM) en la 
competencia manipular 
alimentos de acuerdo con 
normatividad vigente y Curso 
manipulación de alimentos con 
ficha 3137179 (Valencia) en la 
competencia manipular 
alimentos de acuerdo con 
normatividad vigente 

Lista de asistencia, fotografías, 
diapositivas. 

2 Apoyar la elaboración 
de la planeación 
pedagógica, guías de 
aprendizaje, 
instrumentos de 
evaluación, plan de 
trabajo, ayudas 
didácticas requeridos 

Se organiza y se diseña el 
material de estudio en formato 
PowerPoint y Guías de 
Aprendizaje en formato pdf 
para las competencias: 1) 
“manipular alimentos de 
acuerdo con normatividad 

Guías de aprendizaje, 

diapositivas, lista de 

asistencia. 
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para el desarrollo de 
los procesos de 
formación asignados. 

vigente” para los programas 
complementarios. 

3 Registrar en el 
aplicativo SOFIA PLUS, 
todas las evidencias 
del proceso 
formativo: crear las 
rutas de aprendizaje, 
asociar aprendices, 
realizar registro de 
inasistencia de 
aprendices, planes de 
mejoramiento y 
registrar juicios 
evaluativos, acorde 
con los lineamientos 
institucionales. 

Se registro en el aplicativo 
SOFIA PLUS, las evidencias del 
proceso formativo como las 
rutas de aprendizaje y asociar 
aprendices, de las fichas 
3143141, 3139981 y 3137179. 
Se registran los juicios 
evaluativos de las fichas 
3124938, 3134897, 3143141, 
3139981 y 3137179. 

Mes en ejecución se 

registraron rutas de 

aprendizaje y asociar 

aprendices en SOFIA PLUS. 

4 Participar en las 
reuniones de equipos 
de ejecución de la 
formación por grupo 
o áreas, según la 
determinación de la 
respectiva 
Coordinación 
Académica y de 
acuerdo con el 
procedimiento 
establecido por la 
institución, para 
garantizar 
integralidad en el 
diseño de actividades 
de aprendizaje. 

En el mes de ejecución no se 
recibió llamado de parte de 
Coordinación Académica. 

Mes de ejecución no se recibió 
llamado de parte de 
Coordinación Académica, por 
tanto, no se anexa evidencia. 

5 Presentar las actas 
finales de cierre de 
etapa lectiva de las 
fichas asignadas como 
responsable, acorde 
con los lineamientos 
institucionales. 

No se presentan cierres de 
etapa lectiva, por no ser 
responsable de fichas. 

No se presentan cierres de 
etapa lectiva; por tanto, no 
existe evidencia. 

6 Apoyar el trámite de 
las novedades de 
deserción de 
aprendices acorde 
con lo establecido en 
el reglamento del 
aprendiz. 

No se han presentado 
novedades en el periodo 

No se han presentado 
novedades en el periodo; por 
tanto, no existe evidencia 
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7 Asistir a los 
aprendices en las 
novedades acorde 
con lo establecido en 
el reglamento del 
aprendiz 

No se han presentado 
novedades en el periodo 

No se han presentado 
novedades en el periodo; por 
tanto, no existe evidencia 

8 Aportar todos los 
documentos soporte 
del proceso de 
formación 
profesional, 
publicados en la 
plataforma SIGA, así 
como los requeridos 
para aseguramiento 
de la calidad 
(Autoevaluación y 
Registro calificado). 

Se elaboran las Guías de  
Aprendizaje en formato pdf  
para la competencia:  
“manipular alimentos de  
acuerdo con normatividad  
vigente” para los cursos  
complementarios. 

Formatos GFPI-F-135 – (Guías 
de Aprendizaje) 

9 Participar en 
proyectos de 
investigación 
aplicada, técnica y 
pedagógica en 
función de la 
formación profesional 
de los programas 
relacionados con el 
área temática 

Actualmente no participo de 
eventos, como apoyo a 
investigación aplicada, técnica y 
pedagógica en función de la 
formación profesional 

Dado que no participo de 
dichas actividades, no se 
presentan evidencias. 

10 Subir los documentos 
soporte del pago en la 
plataforma del SECOP 
II en los plazos 
establecidos por la 
entidad y acorde con 
los requisitos legales 
exigidos. 

Se realizo el cargue de los 
documentos soporte del pago 
en el aplicativo SECOP II, las 
carpetas GF_78032358 y 
GC_78032358 y el informe de 
ejecución mensual 

Formato informe mensual de 
ejecución GTH-F-062 V09 mes 
Julio 2024, GF_ 
78032358_41624_DIC_2024; 
GC_ 
78032358_41624_DIC_2024 

11 Comunicar al 
Supervisor del 
contrato en un plazo 
máximo de tres (3) 
días hábiles 
anomalías, 
inconsistencias, 
novedades de 
aprendices y hallazgos 
en el registro de la 
información. 

Durante el periodo no se 
presentaron anomalías, 
inconsistencias, novedades de 
aprendices y hallazgos en el 
registro de la información.  
 

Durante el periodo no se 
presentaron anomalías, 
inconsistencias, novedades de 
aprendices y hallazgos en el 
registro de la información. Por 
tanto, no se anexa evidencia. 

12 Comunicar al 
Supervisor del 
contrato en un plazo 

Para el mes en ejecución, no se 
presentaron anomalías, 

Durante  el mes en ejecución, 
no se presentaron anomalías, 
inconsistencias, novedades en 
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no inferior a quince 
(15) días hábiles las 
anomalías, 
inconsistencias, 
novedades del 
Contrato (cesión -
Terminación). 

inconsistencias, novedades en 
el contrato. 
 

el contrato. Pr lo tanto no se 
anexan evidencias. 
 

13 Atender las 
solicitudes realizadas 
por el supervisor del 
contrato. 

Se atiende llamado del 
Supervisor de Contrato de 
entregar y cargar presente 
informe al SECOP II.  

Se reportan Pantallazos 
presente informe. 
 

14 Gestionar la 
colocación de 
aprendices en alguna 
de las modalidades de 
etapa productiva y 
rendir informes 
periódicos de los 
resultados 
alcanzados, conforme 
a las instrucciones 
que les sean 
impartidas. 

Hasta el momento no se reporta 
colocación de aprendices en 
etapa productiva. 

No se reporta evidencia para 
este mes. 

 
A continuación, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de 

este informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto 

el informe en el Formato Informe Legalización Desplazamiento Contratista GTH-F-087, 

en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada 

desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.  

Se lista a continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, 

los cuales forman parte integral del presente informe de ejecución contractual.   

ITEM No DE LA 
ORDEN DE 

VIAJE 

 
LUGAR DE DESPLAZAMIENTO 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

FINAL 

1. 99424 MONTERIA – PLANETA RICA- 
MONTERIA 

08/10/2024 08/10/2024 

2. 
 

99424 MONTERIA – PLANETA RICA- 
MONTERIA 

11/10/2024 11/10/2024 

 

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el 

respectivo informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en 
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fecha posterior a la presentación del informe de ejecución contractual, deberá 

reportarlo en el siguiente informe de ejecución contractual. 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados 

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los 

desplazamientos realizados y los No. 4583092998 de la planilla, SOI y periodo 

Noviembre. (Decreto Ley 2106 de 2019 – “Decreto Ley Antitrámites”) 

 

Evidencias en (64) folios 

Cordialmente,  

 

 

JEINER MANUEL RIVERO QUIÑONEZ 

Contratista 

C.C. No. 78032358 

 

Recibí a satisfacción: 

 

Firma 

David Alberto Ortega Mejía 

Supervisor(a) Contrato Nº . CO1.PCCNTR.5880760 de 2024     

Coordinador Académico 
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ASISTENCIAS 
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EVIDENCIAS DE FORMACIÓN 
PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS FICHAS: 3143141, 3139981 y 

3137179 
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GUIA 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y manipulación de 

alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151461 

 Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad 
vigente.  
 

 Código Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)  
 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Detectar los riesgos de 
contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en 
cuenta los tipos de contaminación (físicos, químicos y biológicos).  

 

 Creditos: 1 
 



 

20 

GTH-F-062 V10 

 Duración de la Guía: 8 horas.  

 

2. PRESENTACIÓN  

Estimado aprendiz, bienvenido a esta nueva competencia, a partir de ahora iras 
afianzando y complementando más los conocimientos adquiridos durante la 
formación de la etapa electiva.  

En esta guía de aprendizaje se abordarán elementos que son necesarios para 
alcanzar el resultado de aprendizaje: Detectar los riesgos de contaminación 
que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminación (físicos, químicos y biológicos).  

Antes de conocer los marcos legales o normatividad vigente que rigen en la 

manipulación de alimentos debemos apropiarnos de conceptos básicos y 

necesarios para un manipulador de alimentos. 

 

La presente Guía de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de 

enseñanza-aprendizaje-evaluación (E-A-E) que le permita obtener los 

conocimientos necesarios, y que debes desarrollar dentro del ambiente de 

aprendizaje o el entorno de formación.  

 

Con esta guía de Aprendizaje se pretende que usted amigo aprendiz, desarrolle 

los aspectos necesarios para que logre los resultados de aprendizaje de 

formación al cual se circunscribe la guía.  

 

Se desea que realice las actividades que a continuación se le proponen y 

presenten las evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar sus 

avances. Mediante el desarrollo de las siguientes evidencias, se le permite poner 

en práctica los conocimientos adquiridos sobre el tema.  

 

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es 

necesario recibir la contextualización del tema dentro del ambiente, explorar los 

materiales de apoyo y realizar consultas investigativas. 

 

¡Ánimo en esta travesía… por el Aprendizaje! ¡Bienvenido! 

 

3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE  

3.1 Actividades de Reflexión inicial.  

Actividades previas  
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Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, es 

preciso que realice las siguientes actividades previas: 

a. Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor 
 

b. Si el instructor solicita conformar equipos de trabajo, este disponible a 

trabajar con otros compañeros que muy poco conforma grupo, invítelo con 

buena actitud a conformarlo en el            número de integrantes que confirme el 

instructor. 

.  

Actividad de Reflexión Inicial  

Con el propósito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre 

el tema, se le sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:  

1. ¿Cómo define usted un alimento? 

2. ¿Cuál es la diferencia entre Calidad e Inocuidad?, reflexione 

3. ¿Quién considera usted que es un Manipulador de Alimentos? 

4. ¿Cuál es la función de un alimento? Explique y Argumente 

5. ¿A que hace referencia la resolución 2674 del 2013?. Investigue. 

 

Nota: El anterior ejercicio además de reflexionar y observar su conocimiento 

respecto al tema, tiene como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo 

de los temas de la presente actividad de aprendizaje, por tal motivo no tiene 

calificación y no debe ser entregado solo socializado entre los compañeros y 

en clase. 

“La inteligencia consiste no solo en el conocimiento, sino también en la 
destreza de aplicar los conocimientos en la práctica”. Aristóteles. 
 

3.2 Actividad de Contextualización  

En toda la historia de la humanidad la alimentación ha tenido, y continúa 

teniendo, un valor agregado, no sólo sirve para mantener la vida, sino que se le 

atribuye capacidad preventiva en algunas enfermedades crónicas y capacidad 

curativa.  

A través de los alimentos, los seres vivos obtenemos los nutrientes necesarios 
para que el organismo realice su metabolismo. 

Para crecer saludables y fuertes, debemos consumir diferentes tipos de 
alimentos. Un alimento es saludable cuando favorece el buen estado de la salud 
y evita que nos enfermemos frecuentemente 
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Se ha demostrado que muchos alimentos tradicionales como las frutas, las 

verduras, el pescado y la leche contienen componentes que resultan 

beneficiosos para nuestro organismo.  

3.3 Actividades de apropiación del conocimiento (conceptualización y 
teorización)  

La actividad de apropiación correspondiente a este apartado le permitirá 
fortalecer y fundamentar su conocimiento respecto a los temas mencionados en 
el anterior numeral. Para ello, conformara un equipo de trabajo en número de 
integrantes que sugiera el instructor. 

❖ Investiga de acuerdo a la resolución 2674 del 2013los siguientes temas: 
 

➢ Definición de Alimento Alterado, Contaminado, Falsificado y 
Adulterado y la diferencia entre ellos. 
 

➢ Investigar sobre las fuentes de contaminación de los alimentos 
 

➢ Clasificación de los alimentos según su:  
▪ Origen;  
▪ Función  
▪ Calidad 

 

Cuáles son los Organismos internacionales de referencia para el control de 
la inocuidad de los alimentos. 

 

➢ ¿Concepto, por qué y cómo surgen los alimentos funcionales?  
 

➢ Diferencias entre contaminación de origen, contaminación Cruzada y 
contaminación por manipulación). 

 

➢ ¿Concepto y por qué son importantes las BPM?  
 

➢ Actividad de Agua en los alimentos Aw (concepto, importancia y 
medición) 

 

➢ Potencial de Hidrogeno pH (concepto, clasificación, medición e 
importancia) 

 

➢ Cuál es la importancia y diferencia de los alimentos climatéricos y no 
climatéricos en las actividades de preparación de Mesa y Bar 

 

3.4 Actividades de Transferencia de conocimiento  

Realice de las siguientes actividades e investigaciones: 
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1. Que es un manipulador de alimentos  

2. ¿qué son los alimentos?  

3. ¿por qué los alimentos son los encargados de reponer las sustancias que 
componen nuestro cuerpo?  

4.  alimentos alterados, adulterados y contaminados  

5. Riesgo de contaminación de los alimentos  

6. Que son las enfermedades transmitidas por alimentos ETA 

7. ¿principales etas (enfermedad en los alimentos) y donde se encuentran? 

8. ¿cuáles son los microorganismos que más se relacionan con las etas? ¿qué 
necesitan para desarrollarse las bacterias?  

9. ¿qué cosas debemos cuidar para prevenir contaminaciones?  

10. ¿qué es contaminación cruzada?  

11. ¿qué debemos encontrar en los rótulos o etiquetas de los productos?  

12.  ¿porque es importante el adecuado almacenamiento de los alimentos? 

NOTA: Citar referencia Bibliográfica 

 
1. Clasifica las siguientes frutas o frutos según su actividad respiratoria: 
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2. Análisis por competencia 
 

1. ¿Qué estrategias utilizaría desde el rol de manipulador de 
alimentos para     evitar que un cliente o una persona que consuma 
sus productos elaborados o llegue a enfermarse? 

 

2. Narre sobre un hecho real relacionado con un caso de intoxicación 
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donde describa el agente causal, los síntomas y cómo se puede 
prevenir; tenga en cuenta que los causantes de este tipo de 
enfermedades son bacterias, virus y hongos. 

 

3. Visite un lugar (o recuerde algún lugar visitado) de expendio de 
comidas que no se encuentre bajo la normatividad exigida, (Ej., 
Ventas ambulantes o callejeras de empanadas, de comidas fritas, de 
comidas rápidas, etc.); e identifique cuál es el manejo que le dan a los 
siguientes aspectos de Higiene y Manipulación de alimentos: 

 
 

 

Aspecto a observar 

Cómo se encuentra 

este aspecto en el 

establecimiento 

visitado 

Sugerencias 

respectivas sobre 

las observaciones 

realizadas en el  

Establecimiento 

 

Higiene personal 

 

  

Prácticas de higiene 

(Lavado de manos) 

  

Condiciones de 

edificación e instalación 

  

 

Utensilios 

 

  

Procedimiento de 

limpieza y desinfección 

  

 

Manejo de residuos 

sólidos 

 

  

Manejo de temperatura 

de productos que 

requieran de 

refrigeración/congelación 

  

 

Clasificación de 

alimentos 

  

 

Contaminación cruzada 
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Almacenamiento de la 

materia prima 

  

 

Conteste: 
 

1. ¿Qué importancia tiene la Aw y el pH en la higiene y manipulación de 
alimentos? 

2. ¿Qué cree usted que pasaría si solo comiéramos alimentos energéticos? 
3. ¿Cuál es su visión a partir del desarrollo de la presente guía acerca del 

concepto de los alimentos? 

El SENA le extiende la invitación para que realice las actividades propuestas, 
con interés y esfuerzo  

“Las personas nunca aprenden nada al ser informadas, tiene que 
descubrirlo por sí misma.”- Paulo Coelho  

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN.  

Evidencias de 

Aprendizaje 

Criterios de 

Evaluación 

Técnicas e 

Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de 

Conocimiento: 

Actividad de 

transferencia de 

conocimiento 

Clasifica las materias 

primas de acuerdo con 

características 

organolépticas, físicas-

químicas y grupos de 

inventario 

Ejercicio practico 

Evidencia de 

Desempeño: 

Actividades de 

apropiación del 

conocimiento  

Describe criterios de 

calidad e inocuidad de la 

materia prima al igual 

que conceptos de 

resolución 2674 del 

2013. 

Entregable 

 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

• Alimento: sustancia natural o artificial que al ingerir aporta energía y 
nutrientes al organismo. 

• Alimentación: proceso voluntario y consistente de ingerir alimentos. 

• Nutrición: proceso en el que se aprovechan los nutrientes de los alimentos. 

• Aw: Actividad de agua, es la cantidad de agua libre o disponible de un 
alimento y en el que es susceptible al ataque de microorganismos 
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• pH: Potencial de Hidrogeno indica el grado de acidez o basicidad de una 
solución acuosa. 
 

6. REFERENCIAS 
 

Resolución 2674 del 2013 

HIGIENE DE LA ALIMENTACION: Aspectos bióticos y epidemiológicos, 
repercuciones sanitarias y económicas/Laureano Saiz Moreno. 1 a. Ed. 
España: AEDOS, 1982.285 p. (Enciclopedia Sistemática de los alimentos) 
I.S.B.N.:84-7003-258-5 

HIGIENE Y TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS: Betty C. Hobbs y Richard 
J. Gilbert. 2a. ed. Española. Zaragoza: ACRIBIA, 1986 441 p. I.C.B.N.: 84-
200-0556-8 

Consultado 27 febrero 2024. https://www.ejemplos.co/ejemplos-de-alimentos-
constructores-reguladores-y-energeticos/ 

Barberas J, et all. Alimentos Funcionales: aproximación a una nueva 
alimentación. Inutcam (Instituto de Nutrición y Transtornos Alimentarios), Madrid 
España, 2018. 

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor 
Jeiner Manuel 

Rivero Quiñonez 
Instructor 

CCIT SENA 

regional Córdoba 
28/02/2024 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del 

Cambio 

Autor 

(es) 

     

 

 

https://www.ejemplos.co/ejemplos-de-alimentos-constructores-reguladores-y-energeticos/
https://www.ejemplos.co/ejemplos-de-alimentos-constructores-reguladores-y-energeticos/
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3. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y manipulación de 

Alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151461 

 Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad 
vigente.  
 

 Código Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)  
 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Efectuar operaciones de limpieza y 
desinfección en ambientes de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa y procedimientos. 

 

 Creditos: 1 
 

 Duración de la Guía: 8 horas.  

 

4. PRESENTACIÓN  

Estimado aprendiz, a partir de esta guía abordaremos el segundo resultado de 
aprendizaje, ya estas preparado para empezar y hemos obtenido las bases en 
el primer resultado, conceptualizando los temas en relación a los alimentos, su 
manipulación y su higiene.  

En esta guía de aprendizaje se abordarán elementos que son necesarios para 
alcanzar el resultado de aprendizaje: Efectuar operaciones de limpieza y 
desinfección en ambientes de producción de alimentos teniendo en cuenta 
programa y procedimientos.   

Conocerás los criterios para seleccionar agentes limpiadores y desinfectantes, 

indagaremos acerca de los marcos legales o normatividad vigente que rigen en 

la manipulación de alimentos y nos apropiaremos de conceptos necesarios para 

un manipulador de alimentos. 

 

La presente Guía de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de 

enseñanza-aprendizaje-evaluación (E-A-E) que le permita obtener los 

conocimientos necesarios, y que debes desarrollar dentro del ambiente de 

aprendizaje o el entorno de formación.  

 

Bienvenido a esta guía, te invito a que desarrolles las actividades que a 

continuación se le proponen y presenten las evidencias que se le solicitan como 

mecanismo para verificar sus avances. Mediante el desarrollo de las siguientes 

evidencias, se le permite poner en práctica los conocimientos adquiridos sobre 

el tema.  
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Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es 

necesario recibir la contextualización del tema dentro del ambiente, explorar los 

materiales de apoyo y realizar consultas investigativas. 

 

¡Ánimo en esta travesía!  

 

Invertir en conocimientos produce siempre los mejores beneficios - 
Benjamin Franklin (1706-1790). 

 

3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE  

3.1 Actividades de Reflexión inicial.  

Actividades previas  

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, es 

preciso que  realice las siguientes actividades previas: 

Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor 
 

Actividad de Reflexión Inicial  

Con el propósito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre 

el tema, se le sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:  

7. ¿Qué diferencia hay entre un jabon y un detergente?  

8. ¿Cuál seria los criterios del desinfectante ideal? Explique 

 

Nota: El anterior ejercicio además de reflexionar y observar su conocimiento 

respecto al tema, tiene como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo 

de los temas de la presente actividad de aprendizaje, por tal motivo no tiene 

calificación y no debe ser entregado solo socializado entre los compañeros y 

en clase. 

 

3.2 Actividad de Contextualización  

El proceso de la limpieza y desinfección no se debe considerar una actividad 

complementaria, debe ser parte del proceso de la transformación de los 

alimentos. Aunque la Limpieza y la Desinfección son dos acciones diferentes, 
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unidas cumplen el mismo fin: evitar las ETAS, garantizar la inocuidad, fomentar 

habitos culturales e higienizar superficies y ambientes. 

Los costos de un deficiente proceso de Limpieza y Desinfección conllevan a la 

perdida de empleo, multas y sanciones legales, cierre de establecimientos, mala 

reputación, indemnizaciones, etc. Mientras que los beneficios de efectuar 

correctamente un proceso de limpieza y desinfección estan el buen rendimiento 

laboral y de producción, una buena reputación y por ende mayor posibilidad de 

ingresos o crecimiento económico, la satisfacción de los clientes y de las 

autoridades sanitarias. 

Entre los agentes limpiadores tenemos los Jabones y los Detergentes. Los 

primeros son la mezcla de sales potásicas o sódicas con grasas organicas en 

presencia de calor para generar jabon, agua y glicerina. Los detergentes son 

mezclas de tenso-activos derivados de hidrocarburos y otras sustancias como 

silicatos, perboratos, polifosfatos, carbonatos y hasta colorantes. 

Para seleccionar un buen desinfectantes debemos tener los siguientes criterios: 

amplio espectro, acción rápida, activo en presencia de materia orgánica y 

compatible con detergentes, ambientalmente seguro, no corrosivo, soluble y que 

sea económico. Se hace necesario ser exacto en la preparación de los 

desinfectantes, mediciones por debajo no surten efecto y mediciones por encima 

pueden ser demasiados peligrosos.  

La formula para realizar las mediciones es: Ci x Vi = Cf x Vf, donde 

Ci : es la concentración inicial     Cf : es la concentración final 

                       Vi : es el volumen inicial              Vf : es el volumen final 

Las medidas de la concentración se dan por porcentaje (%) o por Partes Por 

Millon (ppm), donde la equivalencia de 10.000 ppm = 1% 

Teniendo en cuenta que  el contexto productivo por alguna eventualidad se utilice 

un desinfectante diferente o con una concentración mayor o menor, se necesita 

realizar el cálculo de cuánto medir del desinfectante concentrado o inicial.  

 

3.3 Actividades de apropiación del conocimiento (conceptualización y 
teorización)  

La actividad de apropiación correspondiente a este apartado le permitirá 
fortalecer y fundamentar su conocimiento respecto a los temas mencionados en 
el anterior numeral. Para ello, conformara un equipo de trabajo en número de 
integrantes que sugiera el instructor. 
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❖ Investiga en varias fuentes bibliográficas acerca de los siguientes temas: 
 

➢ Definición de Mezcla, clasificación, ejemplos en cocina: 
 

➢ Jabones y Detergentes:  
▪ Definición;  
▪ Función  
▪ Diferencias 
▪ Presentaciones 
▪ Criterios de selección 
▪ Clasificación 
▪ Tipos que se usan en cocina 
 

➢ Desinfectantes: 
▪ Definición;  
▪ Función  
▪ Presentaciones 
▪ Criterios de selección 
▪ Tipos que se usan en cocina y sus características 

 
➢ Metodos de limpieza y Metodos de desinfección empleados en la 

cocina 

 

3.4 Actividad de Transferencia de conocimiento  

Resuelva los siguientes casos: 

Caso 1:  

Mario termina la jornada en el restaurante, pero debe dejar todo en orden. 
Resulta que el desinfectante industrial que manejan todos los días se ha agotado 
y necesita preparar 2 litros de una solución de 200ppm de cloro para desinfectar 
los utensilios de la cocina.  

De un momento a otro recuerda que en el cuarto de aseo existe una botella de 
cloro que se usó una sola vez y se compró en una tienda. ¿Cuánto cloro tiene 
que medir Mario de la botella de cloro, si la etiqueta indica que la concentración 
del cloro es de 3?5%? 

Caso 2: 

María es la Steward del restaurante. Ella prepara todas las mañanas las 
soluciones desinfectantes que se van a usar durante el día. Resulta que Chef 
administrador recibió sin darse cuenta un amonio cuaternario más concentrado 
que el que normalmente se usa en la empresa.  
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María se da cuenta que la concentración de la etiqueta no era la misma que la 
que indica el instructivo. Por lo tanto, hace el cálculo del amonio cuaternario 
recibido 12%, para obtener 20L (Litros) de solución desinfectante 400 ppm.  

¡Que dicha que María se dio cuenta... puesto que, de lo contrario, la solución 
hubiese quedado con una concentración mayor, provocando daños en los 
productos y en la salud de las personas!  

El conocimiento es poder - Sir Francis Bacon (1561-1626)  

 

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN.  

Evidencias de 

Aprendizaje 

Criterios de 

Evaluación 

Técnicas e 

Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de 

Conocimiento: 

Actividad de 

transferencia de 

conocimiento 

Prepara soluciones de 

limpieza y desinfección 

según tipo de agente y 

procedimientos 

establecidos. 

Ejercicio practico 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

• Desinfección: reducir o eliminar la carga microbiana. 

• Detergentes: mezclas de tenso-activos derivados de hidrocarburos y otras 

sustancias quimicas. 

• Higiene: acciones que conducen a prevenir enfermedades y conservar la 

salud. 

• Jabon: mezcla de sales potásicas o sódicas con grasas organicas en 

presencia de calor para generar jabon, agua y glicerina. 

• Limpieza: retirar la suciedad visible 

• Partes por millón: medida de concentración que representa la unidad de un 

ingrediente activo disuelta en un millón de unidades de disolvente 

 

6. REFERENCIAS 

Regla I, et all (2014). La química del jabón y algunas aplicaciones. Revista Uman 
MX. Recuperado de: https://www.revista.unam.mx/vol.15/num5/art38/art38.pdf 

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO 
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 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor 
Jeiner Rivero 

Quiñonez 
Instructor 

CCIT SENA 

regional Córdoba 
14-03-2024 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del 

Cambio 

Autor 

(es) 
    

 

 

5. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: Higiene y Manipulación de 

Alimentos 

 Código del Programa de Formación: 96151461 

 Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad 
vigente.  
 

 Código Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)  
 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Aplicar prácticas higiénicas y 
medidas de protección en la manipulación de alimentos de acuerdo con 
normatividad sanitaria y plan de saneamiento 
 

 Creditos: 1 
 

 Duración de la Guía: 8 horas.  

 

6. PRESENTACIÓN  

Estimado aprendiz, en esta ultima guía vamos a seguir aplicando los programas 
y procedimientos de la Higiene y Manipulación de Alimentos que debes conocer 
para que puedas lograr el resultado de aprendizaje.  
 
Los elementos que se emplearan en esta guía de aprendizaje son necesarios 
para alcanzar el resultado de aprendizaje: Aplicar prácticas higiénicas y 
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medidas de protección en la manipulación de alimentos de acuerdo con 
normatividad sanitaria y plan de saneamiento 

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es 

necesario recibir la contextualización del tema dentro del ambiente, seguir las 

sugerencias del instructor, y realizar consultas investigativas. 

 

¡Estamos en el final, no te rindas!  

 

3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE  

3.1 Actividades de Reflexión inicial.  

Actividades previas  

Realice las siguientes actividades previas: 

Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor 
 

Actividad de Reflexión Inicial  

Con el propósito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre 

el tema, se le sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:  

1. ¿Qué es una plaga?  

2. ¿Cómo elimino y evito una plaga? 

Nota: El anterior ejercicio tiene como finalidad motivarlo y encaminarlo en el 

desarrollo de los temas de la presente actividad de aprendizaje, por tal motivo 

no tiene calificación y no debe ser entregado solo socializado entre los 

compañeros y en clase. 

 

3.2 Actividad de Contextualización  

El manejo integrado de plagas combina diferentes técnicas para prevenir el daño 

que causan las plagas sin dañar el medio ambiente. Combate las plagas de 

insectos, comején, roedores, entre otros. El manejo integrado de plagas consiste 

en diversas prácticas: controles, modificación del hábitat de la plaga, protección 

de enemigos naturales y, si es necesario fumigación con pesticidas. 
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Las plagas pueden ocasionar grandes pérdidas económicas por alimentos 

contaminados, además de los daños en las estructuras físicas y el riesgo en 

procesos y en la salud de los colaboradores. 

 

Además, las plagas actúan como vectores para la propagación de 

enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades transmitidas por 

alimentos (ETAS). Es decir, son capaces de llevar consigo microorganismos 

tales como bacterias, virus y protozoos, convirtiéndose en los responsables de 

un sin número de afecciones en el hombre. 

Dentro de las sugerencias del Plan de Saneamiento, esta realizar un control 

sobre las plagas y monitorear, de tal manera se garanticen las BPM.  

 

3.3 Actividades de apropiación del conocimiento (conceptualización y 
teorización)  

La actividad de apropiación correspondiente a este apartado le permitirá 
fortalecer y fundamentar su conocimiento respecto a los temas mencionados en 
el anterior numeral.  

❖ Ingrese a la red social YouTube y busque en su buscador interno de la red:  
 
Titulo: “Plagas en el menu”  
Canal: ShesmarBrito 
link: https://www.youtube.com/watch?v=m-Kdm2f7dPA 
 
 

❖ Investiga acerca de: 
 

Comportamiento de las ratas y ratones 
Comportamiento de las moscas 
Comportamiento de las cucarachas 

3.4 Actividad de Transferencia de conocimiento  

1. A nivel personal realice un ensayo máximo de 2 hojas acerca del video 
“Plasgas en el menú” 

 

2. Descripba cuales son las enfermedades que causan: los roedores, cucarachas 
y moscas. 

https://www.youtube.com/watch?v=m-Kdm2f7dPA
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3. Mencione medidas que emplearan en su contexto productivo para el control 
de plagas 

 

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN.  

Evidencias de 

Aprendizaje 

Criterios de 

Evaluación 

Técnicas e 

Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de 

Desempeño: 

Actividad de 

transferencia de 

conocimiento 

Asume prácticas 

higiénicas y medidas de 

protección en la 

manipulación de 

alimentos y bebidas de 

acuerdo con 

normatividad y 

procedimientos 

operativos 

estandarizados de 

saneamiento, de 

acuerdo con la 

legislación vigente. 

Desempeño 

Producto 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

• Fumigación: Procedimiento para controlar o eliminar vectores mediante la 
aplicación de sustancias químicas. Se considera como fumigación las técnicas 
consistentes en la utilización de agentes químicos destinados al control de 
vectores y microrganismos con efectos nocivos para la salud del hombre y/o su 
entorno.  En la fumigación se aplican técnicas como la aspersión, la gasificación 
y la nebulización. 
 

• Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artrópodos (insectos) 
voladores o rastreros. 
 

• MIP: manejo integrado de plagas 
 

• Plaga: Aparición masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que 
causan graves daños a las poblaciones, a animales y/o cultivos y están 
implicadas en la transferencia de enfermedades infecciosas para el hombre y el 
daño o deterioro del hábitat y su bienestar. 
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• Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores. 
 

 

6. REFERENCIAS 

INVIMA - Programas Pre-requisitos. Consultado de: 
https://www.invima.gov.co/documents/20143/352609/2POESOS.pdf/7e3143f4-
e126-534f-cb45-5e751b61accc.  (Recuperado 24 Abril de 2023)  

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor 
Jeiner Rivero 

Quiñonez 
Instructor 

CCIT SENA 

regional Córdoba 
25-04-2023 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del 

Cambio 

Autor 

(es) 
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Reporte juicios evaluativos fichas: 3143141, 3139981 y 3137179 
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