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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Montería 18 de Noviembre de 2020  
 
Señor (a) 
NASLY LOPEZ CASTELLAR 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 1763818/2020 

Profesional G-03 
Coordinacion Acadmica 
Centro de Comercio, Industria y Turismo 
Montería 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual Mes 

Noviembre  del año 2020 

Referencia: No 1763818 del año 2020 
 
Edinson José Ayazo Berrocal, identificado con la cédula de ciudadanía No. 10774544 de Montería, en mi 
calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio, Industria y Turismo, Regional 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 Estas sumas serán pagada por el SENA a cada uno de los contratistas de la siguiente 
manera:  Un (1) primer pago correspondiente a la fracción del mes de agosto por valor de $2.026.667, Tres 
(3) pagos iguales por los meses de septiembre a noviembre por la suma de ($3.200.000) cada uno y Un (1) 
pago final correspondiente a la fracción del mes de diciembre de 2020 por valor de $1.173.333. 
 
 
 
Plazo: Será hasta el 11 de diciembre de 2020. 
 

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 
REGIONAL CÓRDOBA EN EL AREA DE MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS. 
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CLÁUSULA (No. de cláusula donde se encuentren las obligaciones del contratista) 
 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Planear procesos formativos que 

respondan a la modalidad de atención, los 

niveles de formación, el programa y el 

perfil de los sujetos en formación de 

acuerdo con los lineamientos 

institucionales, para el área temática 

correspondiente.  
 

Formación complementaria 
en:   

 HIGIENE Y 
MANIPULACIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
96151461 V:2 

 DETERMINACIÓN DE 
PCC EN LA 
PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
92130091 V:1 

 

Se realizan 
seguimiento a los 
aprendices por 
medio de 
WhatsApp,correo 
electronico 
 

2 Ejecutar los procesos de enseñanza y 

aprendizaje para el logro de los 

resultados de aprendizaje definidos en los 

programas de formación  

relacionados con el área temática 

correspondiente.  
 

Alistamiento del proceso de 
matrículas e inicio para el 
programa complementario en 
el área de alimentos: HIGIENE 
Y MANIPULACIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
96151461V:2 fichas:  
2211917; 2211921; 2211923 
 
DETERMINACIÓN DE PCC EN 
LA PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
92130091 V:1   ficha:2213128 
 
 

Ficha de matrícula  y 
listado de aprendices 

3 Evaluar los aprendizajes de los sujetos 

en formación y los procesos 

formativos, correspondientes a los 

programas de formación relacionados 

con el área temática correspondiente.  
 

Se realizó el juicio evaluativo 
de la formación en HIGIENE Y 
MANIPULACIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
96151461 V:2     fichas : 
2211917; 2211921; 2211923 
Se realizó el juicio evaluativo 
de la formación en 
DETERMINACIÓN DE PCC EN 
LA PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
92130091 V:1   ficha:2213128 
 
 

Se registraron los 
juicios evaluativos de 
la fichas: 2211917; 
2211921; 2211923; 
2213128 
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4  

Reportar en el sistema SOFÍA PLUS 

en un plazo máximo de tres (03) días, 

todas las actividades que de acuerdo 

con los procesos que son de su 

responsabilidad, garantizando la 

calidad de la información y su 

coherencia con el proceso formativo, 

tales como: el registro de juicios 

evaluativos, creación de rutas y 

asociación de aprendices, registro de 

juicios evaluativos del reconocimiento 

de aprendizaje previos.  
 

Creación de rutas y asociación 

de aprendices del curso 
complementario HIGIENE Y 
MANIPULACIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
96151461 V:2  fichas:  
2211917; 2211921; 2211923 
 
Creación de ruta y asociación 
de aprendices del curso 
complementario 
DETERMINACIÓN DE PCC EN 
LA PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
92130091 V:1   ficha:2213128 

Sofía plus asociado a 
la Creación de rutas 
de aprendizajes y 
asociación de 
aprendices  del curso 
complementario 
HIGIENE Y 
MANIPULACIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
96151461 V:2  fichas:  
2211917; 2211921; 
2211923 
Sofía plus asociado a 
la Creación de rutas 
de aprendizajes y 
asociación de 
aprendices  del curso 
complementario 
DETERMINACIÓN DE 
PCC EN LA 
PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS. Código 
92130091 V:1   
ficha:2213128 

5 Aplicar durante el periodo de duración 

del contrato, al proceso de certificación 

de competencias según normas de 

competencias que apliquen a la función 

instructor, así como a los procesos que el 

SENA adelante para certificar 

habilidades pedagógicas de los 

instructores de contrato y planta.  

Matrícula y toma del curso 
“Desarrollo de habilidades 
para el desempeño del 
instructor SENA” Ficha: 
2180954. 

El curso ha finalizado 
por lo que se adjunta 
como evidencia el 
correo de 
confirmación de 
matrícula. 
Pantallazo de la 
última clase. 

6 Atender oportunamente los 

requerimientos que haga el supervisor del 

contrato y presentar informes mensuales 

de la ejecución del contrato.  
 

1.Se presenta el informe 
mensual contractual 
correspondiente al mes de 
septiembre.  

 
2. Se presenta la planilla de 
cobro correspondiente al mes 
de septiembre. 

Informe 
correspondiente al 
mes de septiembre. 
Planilla de cobro  

 
 
 
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 
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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 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1.        

2.        

 
 
 
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 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 enunciados como evidencias del 
cumplimiento de las obligaciones contractuales y  los desplazamientos realizados fotocopia de la planilla- 
recibo de pago de aportes a salud, pensiones y ARL (No. de la planilla 4364780700), expedido por SOI 
correspondiente al mes de  Octubre del año 2020.(Decreto Ley 2106 de 2019 – “ Decreto Ley Antitrámites”) 
 
Evidencias en (42) folios 
 
Cordialmente,  
 
 
 
Firma 
Edinson José Ayazo Berrocal 
Contratista 
C.C. No.  10774544 
 
Recibí a satisfacción: 
 
 
Firma 
 
__________________________________ 
Nasly Lopez Castellar 
Supervisor(a) Contrato 1763818 de 2020     
Profesional G-03 
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FICHA 2211921. 
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FICHA 2211923. 
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FICHA 2213128. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Clase HACCP 1. Clase HACCP 2. 

Clase HACCP 3. Clase HACCP 4. 
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FICHA 2211917. 

 

 

FICHA 2211921. 
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FICHA 2211923. 

 

 

FICHA 2213128. 
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REGISTRO DE ASISTENCIAS  DE LA FICHA 2211917. 
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REGISTRO DE ASISTENCIA  DE LA FICHA 2211921. 
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REGISTRO DE ASISTENCIAS  DE LA FICHA 2211923. 
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REGISTRO DE ASISTENCIAS  DE LA FICHA 2213128. 
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CREACIÓN DE RUTA Y ASOCIACIÓN DE APRENDICES DE LA FICHA 2211917. 

 

 

CREACIÓN DE RUTA Y ASOCIACIÓN DE APRENDICES DE LA FICHA 2211921. 
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CREACIÓN DE RUTA Y ASOCIACIÓN DE APRENDICES DE LA FICHA 2211923. 

 

 

CREACIÓN DE RUTA Y ASOCIACIÓN DE APRENDICES DE LA FICHA 2213128. 
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CUSO DESARROLLO DE HABILIDADES PARA EL DESEMPEÑO DEL INSTRUCTOR SENA 

(Ficha 2180954) 
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL  INTEGRAL                                                                                                                                                                                                                                                                                           

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 
 
 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 
 
 

 Denominación del Programa de Formación: HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

 Código del Programa de Formación:  96151461     V02 

 Nombre del Proyecto: 

 Fase del Proyecto: 

 Actividad de Proyecto: 

 Competencia:  
 

o MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NORMATIVIADAD VIGENTE. 
o APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 

SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE. 
 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 
 

o Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración de productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares de seguridad industrial. 

o Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 

o Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 

o Registrar información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos según 
criterios establecidos por la empresa. 

o Diagnosticar el cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura en la empresa de 
alimentos 

o Verificar el estado salubridad y seguridad de las máquinas e instalaciones según requisitos 
normativos y protocolos de seguridad 

o Ejecutar procedimientos del programa de limpieza y desinfección, manejo integral de residuos 
sólidos y control integra de plagas según programa establecido. 

o Registra variables de procesos y procedimientos operativos estándar según norma.  
 

 Duración de la Guía: 40 horas 

 
2. PRESENTACIÓN 

 
Las buenas prácticas de manufactura que exige la normatividad colombiana, son indispensables para 

garantizar la calidad del producto a elaborar y por consiguiente proteger la seguridad y salud de los 

consumidores. 
 

La presente guía tiene como finalidad orientar a los aprendices sobre las principales consideraciones para 
perseverar la calidad del producto teniendo en cuenta las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y 
protocolos de higienización necesarios para su elaboración. Para tal fin, es necesario determinar los 
requerimientos normativos aplicados en la industria teniendo en cuenta los manipu ladores, 
maquinarias, equipos, instalaciones adecuadas y productos de limpieza y desinfección, además de 
los controles y registros pertinentes.  
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Les invito a descubrir la importancia de aplicar las BPM y procedimientos estándares de 

sanitización que se deben cumplir, mantener y mejorar en la cadena de alimentos para garantizar la 

calidad e inocuidad en todas las etapas de la cadena de producción, sin importar lo simples o complejas que 

estas sean. 

  

3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

 
 
Actividad # 1 
Haga una inspección de los alimentos que se encuentren en su vivienda y clasifíquelos de acuerdo con su 
duración. Elabore un listado de al menos 5 alimentos de cada categoría.   
 

Técnica didáctica activa: Taller 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 2 
Identifique el tipo de contaminación más común que se presenta en los alimentos que hay en su vivienda. 
Haga un reporte de los alimentos que ha encontrado con alguno de los tipos de contaminación revisados en 
clase. 
 

Técnica didáctica activa: Taller 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 3 
¿Qué enfermedades transmitidas por alimentos conoce? Haga un listado con los alimentos que usted 
considere son más propensos a causar enfermedades. 
 
Técnica didáctica activa: Método de pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 4 
Revise el siguiente enlace https://es.educaplay.com/recursos-educativos/1630783-
conceptos_basicos_de_alimentos.html y realice el crucigrama correspondiente Conceptos básicos de 
alimentos. Haga click en cada número para ver la pregunta y responderla de acuerdo con los conocimientos 
aprendidos. Envíe un pantallazo de su celular con el crucigrama resuelto. 
 

Técnica didáctica activa: Crucigrama sobre conceptos básicos 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 5 
Enumere la indumentaria y las condiciones que debe tener/cumplir una persona para considerarse 
manipulador de alimentos. Entregar un archivo pdf con las respuestas. 
 

Técnica didáctica activa: Taller 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 

 

 

 

https://es.educaplay.com/recursos-educativos/1630783-conceptos_basicos_de_alimentos.html
https://es.educaplay.com/recursos-educativos/1630783-conceptos_basicos_de_alimentos.html
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Actividad # 6 
¿Qué instituciones se encargan de controlar y vigilar los establecimientos de alimentos y que normatividad 
vigente se aplica a los establecimientos de alimentos? Esta actividad debe ser resuelta y entregada en un 
archivo pdf. 
 
Técnica didáctica activa: Taller 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 7 

A la hora de realizar la limpieza y desinfección debemos seguir unos pasos, ¿cuáles son? Esta actividad debe 
ser resuelta y entregada en un archivo pdf. 
 
Técnica didáctica activa: Taller 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 8 
Responda ¿Qué es un elemento de protección personal y para que le sirve al trabajador? Esta actividad 
debe ser resuelta y entregada en un archivo pdf. 
 
Técnica didáctica activa: Taller 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 9 
Responda ¿Cuál es el objetivo de las señales de seguridad e higiene? Esta actividad debe ser resuelta y 
entregada en un archivo pdf. 
 
Técnica didáctica activa: Pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
Actividad # 10. 
Después de revisar los contenidos enviados correspondientes a la conservación de alimentos responda 
¿Cuáles son los métodos de conservación frecuentemente utilizados para conserver alimentos? Esta 
actividad debe ser resuelta y entregada en un archivo pdf. 
 
Técnica didáctica activa: Pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 
 
Actividad # 11 
Según los documentos enviados sobre peligros y sistemas de control ¿Qué es el sistema APPCC? Esta 
actividad debe ser resuelta y entregada en un archivo pdf. 
 
Técnica didáctica activa: Pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 
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Actividad # 12 
De acuerdo a lo visto en el video https://www.youtube.com/watch?v=A6dUJlanR4o ¿Cómo es la preparación 
de solución de desinfección para las frutas y verduras?. 
 
Técnica didáctica activa: vídeo 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 

Actividad # 13 

Después de ver el vídeo https://www.youtube.com/watch?v=6PUTNoIttuw enliste los alimentos que contienen 

alérgenos. 

 

Técnica didáctica activa: vídeo 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 

Actividad # 14 

Después de revisar los documentos del tema trazabilidad responda que es para usted la Trazabilidad. 

 

Técnica didáctica activa: pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 

Actividad # 15 

Después de revisar la clase correspondiente a normatividad diga qué establece la resolución 2674 de 2013. 

 

Técnica didáctica activa: pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

 

Actividad # 16 

Después de revisar el vídeo https://www.youtube.com/watch?v=QTxHwpGXUFE que describe el tema 

correspondiente a rotulado de productos, haga un video de máximo un minuto donde se muestre los 

elementos se deben tener en cuenta a la hora de adquirir un producto alimenticio 

 

Técnica didáctica activa: vídeo. 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

                             

 

Actividad # 17  

Hacer una lista de chequeo para la verificación de limpieza y desinfección en la cocina. 

 

Técnica didáctica activa: lista de chequeo. 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

                             

https://www.youtube.com/watch?v=A6dUJlanR4o
https://www.youtube.com/watch?v=6PUTNoIttuw
https://www.youtube.com/watch?v=QTxHwpGXUFE
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 

 
Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento:  

Aplica las buenas prácticas de 
manufactura durante la elaboración de 
productos alimentarios de acuerdo 
con la normatividad vigente y 
estándares de seguridad industrial. 

 

Identifica los factores de 
contaminación de los alimentos y 
las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 

Verifica el cumplimiento de los 
programas de limpieza y 
desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de 
acuerdo con la legislación vigente. 

Diagnostica el cumplimiento de las 
buenas prácticas de manufactura 
en la empresa de alimentos 

Verifica el estado salubridad y 
seguridad de las máquinas e 
instalaciones según requisitos 
normativos y protocolos de 
seguridad 

Ejecuta procedimientos del 
programa de limpieza y 
desinfección, manejo integral de 
residuos sólidos y control integra 
de plagas según programa 
establecido. 

Registra variables de procesos y 
procedimientos operativos 
estándar según norma.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
Técnica de evaluación: 

Crucigramas, vídeos y 

talleres  

 

Instrumento de evaluación: 

Respuesta a preguntas, 

Taller y crucigrama resuelto. 

 

Crucigrama sobre conceptos 
básicos 

  
  Talleres  

 

 

 

 

Evidencias de Desempeño    
 
Listado de alimentos de acuerdo a su 
durabilidad 
  
                                    

Técnica de evaluación: 

Listados 

 

Instrumento de evaluación: 

Lista de Chequeo 
 

Listado de alimentos de acuerdo al 
tipo de contaminación. 

 

 

Evidencias de Producto:  

 
 
Técnica de evaluación: 

Valoración de productos  

 

Instrumento de evaluación: 

Lista de chequeo. 

 

 Lista de chequeo para la verificación 
de limpieza y desinfección en la cocina 
 
 Video  
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5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de los procesos biológicos. Se entienden incluidas en la 

presente definición las bebidas no alcohólicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos 

comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias. 

 

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel: a) Al cual se le ha sustraído parte de los elementos constituyentes, 

reemplazándolos o no por otras sustancias. b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas. c) 

Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales y, d) Que por 

deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones 

originales. 

 

ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los constituyentes 

que le son propios, por agentes físicos, químicos o biológicos. Se incluye pero no se limita a: a) El cual se 

encuentre por fuera de su vida útil. b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar 

su alteración. 

 

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes ylo sustancias extrañas de cualquier 

naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas 

reconocidas internacionalmente.  

 

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PÚBLICA. Los alimentos que pueden contener 

microorganismos patógenos y favorecer la formación de toxinas o el crecimiento de microorganismos 

patógenos y alimentos que pueden contener productos químicos nocivos.  

 

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PÚBLICA. Los alimentos que tienen poca probabilidad de 

contener microorganismos patógenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las características 

de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos químicos nocivos. 

 

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PÚBLICA. Los alimentos que pueden contener 

microorganismos patógenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las características del 

alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patógenos debido al tipo de 

alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formación de toxinas o el crecimiento de 

microorganismos patógenos. 

 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios básicos y prácticos generales de higiene en 

la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos 

para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones 

mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos 

inherentes a la producción. 

 

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma permanente u 

ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte y 

expendio de alimentos. 

 

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la 

aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. 
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INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor 

cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina. 

 

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrópodos o quirópteros que 

puedan ocasionar daños o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta. 

 

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante el 

cual se autoriza a una persona natural o jurídica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar 

un alimento de alto riesgo en salud pública con destino al consumo humano. 

 

NOTIFICACIÓN SANITARIA. Número consecutivo asignado por la autoridad sanitaria competente, mediante 

el cual se autoriza a una persona natural o jurídica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar 

un alimento de menor riesgo en salud pública con destino al consumo humano. 

 

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante el cual 

se autoriza a una persona natural o jurídica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un 

alimento de riesgo medio en salud pública con destino al consumo humano. 

 

SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICO (HACCP). Sistema que 

permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos. 

 

LIMPIEZA. Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras materias extrañas o 

indeseables. 

 

DESINFECCIÓN – DESCONTAMINACIÓN. Es el tratamiento fisicoquímico o biológico aplicado a las 

superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas de los 

microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud pública y reducir sustancialmente el número de 

otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del 

alimento. 

 
 
 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 
 

www.invima.gov.co 

 

Decreto 1500 de 2007 
 

 
Resolución 2674 de 2013 
 
Decreto 60 de 2002 
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO 
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BERROCAL  
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CORDOBA 
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del Programa de Formación: DETERMINACIÓN DE PCC EN LA PRODUCCIÓN DE 

ALIMENTOS. 

 Código del Programa de Formación:     92130091      V01 

 Nombre del Proyecto : 

 Fase del Proyecto : 

 Actividad de Proyecto: 

 Competencia :  

 

o CONTROLAR PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LOS PROCESOS DE 

PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE. 

 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 

o Proponer ajustes al proceso de producción de alimentos de acuerdo a la  verificación de Los 
puntos críticos. 

o  Corroborar los peligros valorados en el proceso productivo frente a los  parámetros de 
operación. 

o Caracterizar los peligros relacionados con el proceso de producción de alimentos según 
criterios técnicos. 

o Realizar la valoración de los peligros identificados en la producción de alimentos de acuerdo 
con parámetros técnicos. 

 

 Duración de la Guía:      40 horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

Estimado aprendiz,esta guía lo orientará para que usted desarrolle  autónomamente actividades para el 

logro de los resultados de aprndizaje propuestos en la competencia. Para lo cual se espera que realice las 

actividades propuestas y presente las evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar los 

avances. 

El Sistema HACCP (Análisis de Peligros y Determinación de Puntos Críticos) es importante porque asigna 

prioridades y controla los peligros potenciales más significativos en la producción de alimentos, como 

contaminantes químicos, físicos y microbiológicos. La industria puede garantizar a los consumidores que 

sus productos son tan seguros e inocuos como lo permite la Ciencia y la Tecnología. 
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El técnico en agroindustria alimentaria no es ajeno a esa tarea, por tal motivo es importante que, en el 

desarrollo de esta competencia, se realice el control de los procesos identificando los lugares donde puede 

ocurrir peligros durante la elaboración de los alimentos con el fin de establecer las medidas estrictas para 

reducir los peligros de transmisión de patógenos por los alimentos fortaleciendo la protección de la Salud 

Pública. 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

Actividad # 1 
Hacer la lectura del documento NORMAS HACCP (Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 
Control)  y en la  aplicación del Sistema HACCP implica una secuencia de pasos; aplique a su empresa  los 
5 primeros pasos los cuales son: 
 
1.Formación del equipo HACCP. 
2.Descripción del producto. 
3. Intención de uso y destino. 
4. Elaboración de un diagrama de flujo. 
5. Confirmación sobre el terrreno del diagrama de flujo. 
 
Técnica didáctica activa: Taller 
Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 
 
Actividad # 2 
Realice  el crucigrama correspondiente al Sistema HACCP, lea las preguntas y responda  
 
Técnica didáctica activa: Crucigrama sobre HACCP 
Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 
 
 
Actividad # 3 

Identificación de los Peligros potenciales en cada etapa del proceso por medio del diagrama de 

flujo(flujograma) 

 

Técnica didáctica activa: Método de pregunta 

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 

  

Actividad # 4 
Identificación de los Puntos Críticos de Control  potenciales en cada etapa del proceso por medio del 

diagrama de flujo (flujograma) 

 

Técnica didáctica activa: Método de pregunta  

Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 

Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 
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Actividad # 5 
Establecimiento de :  
 
1.Límites críticos 
2.Implementación de un sistema de vigilancia 
3.Medidas correctivas 
4.Sistema de registro y documentación 
5.Procedimientos de verificación 
 
Técnica didáctica activa: Taller 
Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 
 
Actividad # 6 
Realice  la Sopa de letras correspondiente al Sistema HACCP, lea las preguntas y responda  
 
Técnica didáctica activa: Sopa de letras  sobre HACCP 
Ambiente requerido:  vivienda del aprendiz 
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos. 
 
 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

 

Evidencias de Conocimiento : 

 Crucigrama correspondiente 

al Sistema HACCP 

 Talleres 

 

 

 

 Evidencias de Desempeño: 

 Establecimiento de los 

peligros potenciales en el 

diagrama de flujo del 

servicio de alimentación. 

 

 

 Enumera los peligros 
asociados al proceso de 
producción de alimentos 
de acuerdo con criterios 
técnicos. 

 Aplica manuales técnicos y 
normativa en la 
identificación de las 
condiciones de operación 
de máquinas y equipos 
según criterios técnicos. 

 Presenta el listado de 
peligros relacionados en el 
proceso productivo, según 
criterios técnicos. 

 Interpreta la metodología 
para la identificación de 
los puntos críticos del 
proceso productivo según 
criterios técnicos. 

 Establece los puntos 
críticos de control para el 
proceso productivo de 
acuerdo a la metodología 
establecida por la 
normativa. 

 Emplea la metodología 
para la construcción de la 
matriz de peligros 
identificados en el proceso 

 

 

Técnica de evaluación: 

Crucigramas, vídeos y 

talleres 

 

Instrumento de evaluación: 

Respuesta a preguntas, Taller y 

crucigrama resuelto. 

 

 

Técnica de evaluación: 

Listados 

 

Instrumento de evaluación: 
Lista de Chequeo 
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Evidencias  de Producto: 

 Establecimiento de PCC en 

el diagrama de flujo del 

servicio de alimentación. 

 

 

productivo, con base en 
criterios técnicos. 

 Presenta la matriz de 
peligros del proceso 
productivo según 
metodología establecida 
por la normativa. 

 Relaciona las condiciones 
estándar de operación en 
un proceso productivo 
según criterios técnicos y 
normativa. 

 Compara con 
conocimientos técnicos los 
peligros valorados frente a 
los parámetros de 
operación. 

 Presenta registros de la 
verificación de los peligros 
valorados En El proceso 
cumpliendo los protocolos 
de la empresa. 

 Formula mejoras en el 
proceso productivo 
teniendo en cuenta 
criterios técnicos y 
normativa. 

 Demuestra habilidades en 
el reconocimiento de las 
correcciones al proceso 
productivo teniendo en 
cuenta criterios técnicos y 
condiciones de proceso. 

 Presenta informes de las 
propuestas de ajustes, 
teniendo en cuenta las 
condiciones de la 
empresa. 
 

 
 

 

 

Técnica de evaluación: 

Valoración de productos 

 

Instrumento de evaluación:    

Pcc en el diagrama de flujo 

 
 
 
5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Concepto que implica que un alimento no causará daño al consumidor 

cuando se prepara y/o consume de acuerdo con su uso previsto. 

CADENA ALIMENTARIA: Secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la producción, 

procesamiento, distribución, almacenamiento y manipulación de un alimento y sus ingredientes, desde su 

producción primaria hasta consumo. 

 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

GFPI-F-135 V01 

PELIGRO RELACIONADO CON LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Condición o agente biológico, 

químico o físico en los alimentos, con el potencial de causar efectos adversos para la salud. 

POLÍTICA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Intenciones y dirección generales de una organización 

relacionadas con la Inocuidad de los alimentos, según lo expresado formalmente por la alta dirección. 

PRODUCTO FINAL: Producto que no se someterá a ningún proceso ni transformación adicional por parte 

de la organización. 

DIAGRAMA DE FLUJO: Presentación esquemática y sistemática de la secuencia de etapas y las 

interacciones entre estas. 

MEDIDA DE CONTROL: <Inocuidad de los alimentos> acción o actividad que se puede usar para prevenir 

o eliminar un peligro relacionado con la Inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. 

PROGRAMA PRERREQUISITO (PPR) <Inocuidad de los alimentos> condiciones y actividades básicas que 

son necesarias para mantener un ambiente higiénico a través de la cadena alimentaria adecuadas para la 

producción, manipulación y suministro de productos finales inocuos y alimentos inocuos para el consumo 

humano. 

PROGRAMA PRERREQUISITO OPERACIONAL (PPR OPERACIONAL): Identificado por el análisis de 

peligros como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con la Inocuidad de 

los alimentos y/o la contaminación o proliferación de peligros relacionados con la Inocuidad de los alimentos 

en el (los) producto(s) o en el ambiente de producción. 

PUNTO DE CONTROL CRÍTICO (PCC) <Inocuidad de los alimentos> pasó en el cual se puede aplicar un 

control, y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la Inocuidad de los alimentos o 

reducirlo a un nivel aceptable. 

LIMITE CRÍTICO: Criterio que separa la aceptabilidad de la inaceptabilidad. 

MONITOREO: Conducción de una secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si las 

medidas de control están operando según lo previsto. 

CORRECCIÓN: Acción para eliminar una no conformidad detectada. 

ACCIÓN CORRECTIVA: Acción tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada u otra 

situación indeseable. 

VALIDACIÓN: <Inocuidad de los alimentos> Obtención de evidencia que las medidas de control 

gestionadas por el plan APPCC y por los programas prerrequisito operacionales son capaces de ser 

eficaces. 

VERIFICACIÓN: Confirmación, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han cumplido los 

requisitos especificados. 

ACTUALIZACIÓN: Actividad inmediata y/ o planificada para asegurar la aplicación de la información más 

reciente. 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

GFPI-F-135 V01 

PRODUCCIÓN PRIMARIA: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la cosecha, el 

sacrificio, el ordeño, la pesca. 

 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 www.invima.gov.co 

 

 Decreto 3075 de 1997 

 Resolución 2674 de 2013 

 Decreto 60 de 2002 

 Decreto 1500 de 2007 

 Codex Alimentarius 

 Carro Paz, R  ; González Gómez, D. NORMAS HACCP  Sistema de Análisis de Riesgos  y Puntos  

Críticos de Control. Universidad Nacional de Mar del Plata. 

http://nulan.mdp.edu.ar/1616/1/11_normas_haccp.pdf 
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