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PROCESO

EVIDIENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y
AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

CIUDAD Y FECHA: Armenia - 22/09/2025

DESCRIPCION ACTIVIDAD: Se anexan las guias de aprendizaje tc cocina y tc restaurante, mesa y bar.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA
4.1 NORMA / UNIDAD DE

COMPETENCIA MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL|2%°801023

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA MANIPULACION DE ALIMENTOS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 96 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMlNA(}ION QUE AFECTAN LA PRQDUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICQOS).

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RA 1

ANALIZAR RIESGOS Y FUENTES DE CONTAMINACION.

CLASIFICAR RIESGOS DE CONTAMINACION.

ESTABLECER FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION.

LISTAR POSIBLES SINTOMAS DE ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS.
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® LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7/\V RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

HIGIENIZA AREAS DE PRODUCCION, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON PROGRAMA DE LIMPIEZA Y PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO.
RA 3
DISPONE RESIDUOS DE ACUERDO CON TIPO, PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

DESARROLLA ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS APLICANDO MEDIDAS DE PREVENCION
EN EL PROCESO DE TRASFORMACION. ) )

ASUME LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1: PROFESIONAL EN INGENIERIA DE ALIMENTOS.
ALTERNATIVA 2: TECNOLOGO EN ALIMENTOS O EN CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.
ALTERNATIVA 3: TECNICO PROFESIONAL EN CONTROL DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA EN ACTIVIDADES RELACIONADAS CON EL CONTROL DE
LA CALIDAD DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS Y DOCE (12) MESES EN
DOCENCIA. ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION
DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO.

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS.

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.
HABILIDADES EN EL MANEJO DE ATENCION A USUARIOS.
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@ LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
A< AED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

CONOCER LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

RA 2

MANEJAR PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.

APLICAR TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO.

LIMPIAR AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

DOSIFICAR AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.,

REALIZAR MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
RA 3

CONOCER PLAN DE SANEAMIENTO.

CONOCER PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

EMPLEAR PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS.

CLASIFICAR RESIDUOS.

CUMPLIR LA NORMATIVIDAD DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

USAR VESTIMENTA DE TRABAJO.

UTILIZAR ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL.

EJECUTAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

RA 1
AGENTES PATOGENOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS. MEDIOS Y FACTORES DE INCUBACION.
ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS: CONCEPTO, FUNDAMENTOS GENERALES.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS. SINTOMATOLOGIA, MECANISMOS DE

CONTROL, ALIMENTOS ALERGENOS.

RIESGOS DE CONTAMINACION: CONCEPTO, CRITERIOS DE CLASIFICACION, FUENTES, FACTORES Y VIAS)

MECANISMOS, SISTEMA DE MONITOREO DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA ELABORACION DE
ALIMENTOS, CONSECUENCIAS.

RA 2
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO - POAS: DEFINICION, ALCANCE Y
NORMATIVIDAD.

AGENTES PARA LAVADO Y DESINFECCION: CLASIFICACION, CONCENTRACIONES, PROCEDIMIENTOS DE

DOSIFICACION Y MANEJO.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, TECNICAS, METODOS, PROGRAMA, PROTOCOLOS,

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: DEFINICION, ALCANCE Y NORMATIVIDAD.

RA3
PLAN DE SANEAMIENTO: CONCEPTO, COMPONENTES PROGRAMAS.

PLAGAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASIFICACION, PROGRAMA DE CONTROL.
RESIDUOS: CARACTERISTICAS, IMPACTO, TIPOS, TECNICAS DE CLASIFICACION Y DISPOSICION, PROGRAMA

DE DESECHOS SOLIDOS Y NORMATIVA DE MANEJO DE DESECHOS LIQUIDOS, ACEITES, AGUAS RESIDUALES.
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS: MARCO LEGAL, NORMAS TECNICAS SECTORIALES, DEBERES DEL

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RA 1

RECONOCE LOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS SEGUN FUENTES Y FACTORES QUE LA GENERAN.
IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON FACTORES)
FUENTES Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

RELACIONA SINTOMATOLOGIA DE ENFERMEDADES CON RIESGOS DE CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS.
RELACIONA ALIMENTOS DE MAYOR, MEDIO Y BAJO RIESGO CON LOS POSIBLES FACTORES DE
CONTAMINACION ENDOGENOS Y EXOGENOS.

RA 2

PREPARA SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SEGUN TIPO DE AGENTE Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
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4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

mupmm MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
4.2 CODIGO NORMA DE

|COMPETENCIA LABORAL|>%*%%"%%

4.3 NOMBRE DE LA

|ICOMPETENCIA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL o8 hioras
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINACION (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS. (48 HORAS / 1 CREDITO)

3 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

2. APLICAR METODOS Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO
TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS /0.5 CREDITOS)

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

ANALIZAR RIESGOS DE CONTAMINACION

CLASIFICAR RIESGOS DE CONTAMINACION

ESTABLECER FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION

UBICAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LOS PROCESOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

2RA

MANEJAR PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.
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@ LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
A RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

APLICAR TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO.

LIMPIAR AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

DOSIFICAR Y PREPARAR AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

REALIZAR MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

3RA

CONOCER PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

EMPLEAR PROGRAMA DE RESIDUOS )

CUMPLIR LA NORMATIVA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

USAR VESTIMENTA DE TRABAJO

UTILIZAR ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

EJECUTAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.
MANEJAR PLAN DE SANEAMIENTO

1 RA

AGENTES PATOGENOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS, MEDIOS Y FACTORES DE INCUBACION.
ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS: CONCEPTO, FUNDAMENTOS GENERALES.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, SINTOMATOLOGIA, MECANISMOS DE
CONTROL

RIESGOS DE CONTAMINACION: CONCEPTO, CRITERIOS DE CLASIFICACION, FUENTES, MECANISMOS, PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL APLICADOS A LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. CONSECUENCIAS.

2RA

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, TECNICAS, METODOS, SOLUCIONES, PROTOCOLOS, PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO: DEFINICION, ALCANCE Y
NORMATIVIDAD. ;

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: DEFINICION, ALCANCE Y NORMATIVIDAD

3RA

PLAN DE SANEAMIENTO: CONCEPTO, COMPONENTES PROGRAMAS.

PLAGAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASES, PROGRAMAS DE CONTROL.

RESIDUOS: CARACTERISTICAS, IMPACTO, TIPOS, TECNICAS DE CLASIFICACION Y DISPOSICION, PROGRAMA
DE DESECHOS SOLIDOS Y NORMATIVA DE MANEJO DE DESECHOS LIQUIDOS, ACEITES, AGUAS RESIDUALES.
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS: MARCO LEGAL, NORMAS TECNICAS SECTORIALES, DEBERES DEL

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON FACTORES Y
FUENTES.

CLASIFICA LOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS SEGUN FUENTES Y FACTORES QUE LOS GENERAN
DEFINE PUNTOS CRITICOS A CONTROLAR EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SEGUN FUENTES Y
FACTORES DE CONTAMINACION, DESPUES DE CUMPLIR A CABALIDAD CON BPM.

2RA

PREPARA SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

LIMPIA Y DESINFECTA AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON PROGRAMA Y PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR.

3RA

CLASIFICA RESIDUOS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE SANEAMIENTC

DISPONE RESIDUOS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

ASUME PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

11/5/23 9:.44 PM Pagina 35 de 52

GOR-F-012 VO3




SENA
@ LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7A§ RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

ACUERDO CON NORMATIVIDAD Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO, DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: INGENIERIA DE ALIMENTOS O INGENIERIA AGROINDUSTRIAL.

ALTERNATIVA 2
TECNOLOGO EN: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.

ALTERNATIVA 3
TECNICO PROFESIONAL EN CONTROL DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR PRODUCTIVO EN EMPRESAS
DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA, CAPACITACION, FORMACION
PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, PARA
TODAS LAS ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O
PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS
FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO.

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS.

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.
MANEJAR PLATAFORMAS LMS

ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS

2.0 Guias de aprendizaje restaurante, mesay bar.
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PRUEBA EVALUATIVA

HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

NOMBRE:

DOCUMENTO DE IDENTIDAD:

FICHA:

1. &) Defina que es un alimento.

bj Cual &= la resolucion que rigs los alimentos en Colombia.

2. Existan alimentas perecederas y no perecadaros.
Maqua con una X la rezpussta cormrecta.
Falzso

Verdadero

3. Le temperatura ideal para el crecimiento de microorganismos an los alimentos es da
29— 35%
A%z BE"C
5% -657c
3% -70°%c

A.Que as el AW

“LA CALIDAD SIGMIFICA HACER LO CORRECTO CUANDO MADIE TE ESTA MIRANDO ™
HENRY FORD
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5. Que son los POES

6. Que son los P.O.E

7. Que es la LIMPIEZA

B.Que s la DESINFECCION.

5. Como se lama el modelo CICLICO que nos parmite IMPLEMEMNTAR, DISE MAR, EVALUAR ¥
OBSERVAR dentro de un sisterma.

10, Cual a5 el rango de la temparatura cuando deseamos congalar un alimento.

11. Cual a5 el rango de la temparatura cuando deseamos refrigarar un elimento.

12. Que es la contaminacicn cruzada. Describa un ejemplo.

13. Cual as el rango del pH en los alimentos

14.cual es el rango del cloro en el agua segun los lineamiantos da calidad de la resolucion
2115 del 2007.

"LA CALIDAD SIGMIFICA HACER LO CORRECTD CUANDO MADIE TE EETA MIRANDD ™
HEMNRY FORD

3.0 Instrumento de evaluacion.
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