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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria 18 de Noviembre de 2020

Sefior (a)

NASLY LOPEZ CASTELLAR

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 1763818/2020
Profesional G-03

Coordinacion Acadmica

Centro de Comercio, Industria y Turismo
Monteria

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual Mes
Noviembre del aifio 2020

Referencia: No 1763818 del afio 2020

Edinson José Ayazo Berrocal, identificado con la cédula de ciudadania No. 10774544 de Monteria, en mi
calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio, Industria y Turismo, Regional Cérdoba, en
cumplimiento del Contrato de Prestacidn de Servicios de la referencia, a continuacién presento el Informe
de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago Estas sumas seran pagada por el SENA a cada uno de los contratistas de la siguiente
manera: Un (1) primer pago correspondiente a la fraccién 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 fraccion del mes de diciembre de 2020 por valor de $1.173.333.

Plazo: Sera hasta el 11 de diciembre de 2020.

OBIJETO:

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR CONTRATISTA PARA
IMPARTIR FORMACION 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 CORDOBA EN EL AREA DE MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
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CLAUSULA (No. de cldusula donde se encuentren las obligaciones del contratista)

correspondiente.

e DETERMINACION DE
PCC EN LA
PRODUCCION DE
ALIMENTOS. Cédigo
92130091 V:1

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 | Planear procesos formativos que | Formacién complementaria | Se realizan
respondan a la modalidad de atencion, los | en: seguimiento a los
niveles de formacion, el programa y el e HIGIENEY aprendices por
perfil de los sujetos en formacion de MANIPULACION DE medio de
acuerdo  con  los lineamientos ALIMENTOS. Cédigo | WhatsApp,correo
institucionales, para el &rea temaética 96151461 V-2 electronico

en formacion y los procesos
formativos, correspondientes a los
programas de formacion relacionados
con el area tematica correspondiente.

de la formaciéon en HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS. Cédigo
96151461 V:2 fichas :
2211917;2211921; 2211923
Se realizd el juicio evaluativo
de la formacién en
DETERMINACION DE PCC EN
LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS. Caodigo
92130091 V:1 ficha:2213128

2 | Ejecutar los procesos de ensefianza y | Alistamiento del proceso de | Ficha de matricula y
aprendizaje para el logro de 10S | matriculas e inicio para el | listado de aprendices
resultados de aprendizaje definidos en los | programa complementario en
programas de formacion el area de alimentos: HIGIENE
relacionados con el area tematica |y MANIPULACION DE
correspondiente. ALIMENTOS. Codigo

96151461V:2 fichas:
2211917;2211921; 2211923
DETERMINACION DE PCC EN
LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS. Cddigo
92130091 V:1 ficha:2213128
3 Evaluar los aprendizajes de los sujetos | Se realiz6 el juicio evaluativo | Se registraron los

juicios evaluativos de
la fichas: 2211917;
2211921, 2211923;
2213128

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Reportar en el sistema SOFIA PLUS
en un plazo maximo de tres (03) dias,
todas las actividades que de acuerdo
con los procesos que son de su
responsabilidad, garantizando la
calidad de la informacion y su
coherencia con el proceso formativo,
tales como: el registro de juicios
evaluativos, creacion de rutas y
asociacion de aprendices, registro de
juicios evaluativos del reconocimiento
de aprendizaje previos.

Creacion de rutas y asociacion
de aprendices del curso
complementario HIGIENE Y

MANIPULACION DE
ALIMENTOS. Cddigo
96151461 V:2 fichas:

2211917;2211921; 2211923

Creacién de ruta y asociacién
de aprendices del curso
complementario

DETERMINACION DE PCC EN
LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS. Codigo
92130091 V:1 ficha:2213128

Sofia plus asociado a
la Creacién de rutas
de aprendizajes y
asociacion de
aprendices del curso
complementario
HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS. Cddigo

96151461 V:2 fichas:

2211917, 2211921;
2211923

Sofia plus asociado a
la Creacidn de rutas
de aprendizajesy
asociacién de
aprendices del curso
complementario
DETERMINACION DE
PCCEN LA
PRODUCCION DE
ALIMENTOS. Cédigo
92130091 V:1
ficha:2213128

Aplicar durante el periodo de duracion
del contrato, al proceso de certificacion
de competencias segin normas de

Matricula y toma del curso
“Desarrollo de habilidades
para el desempeiio del

El curso ha finalizado
por lo que se adjunta
como evidencia el

competencias que apliquen a la funcion | jnstructor SENA” Ficha: correo de
instructor, asi como a los procesos que el | 5180954, confirmacién de
SENA  adelante  para certificar matricula.
habilidades  pedagdgicas de los Pantallazo de la
instructores de contrato y planta. altima clase.
Atender oportunamente los | 1.Se presenta el informe Informe

requerimientos que haga el supervisor del
contrato y presentar informes mensuales
de la ejecucion del contrato.

mensual contractual
correspondiente al mes de
septiembre.

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

correspondiente al
mes de septiembre.
Planilla de cobro

A continuacién relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe. Una vez
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Legalizacion 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 continuacién el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte
integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM| No DE LA ORDEN LUGAR DE z
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIo FINALIZACION
1.
2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo informe que la
soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion del informe de
ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion contractual.

Para el tramite 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 afio 2020.(Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (42) folios

Cordialmente,

-

Y/ -1
Wl /O C

74
Edinson José Ayazo Berrocal
Contratista
C.C. No. 10774544

Recibi a satisfaccion:

Firma

Nasly Lopez Castellar
Supervisor(a) Contrato 1763818 de 2020
Profesional G-03

GTH-F-062 V.06
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FICHA 2211921.
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FICHA 2213128.

Clase HACCP 1.

En qué consiste el HACCP.

EI HACCP consiste en una aproximacion sistematica para la prevencién de
los riesgos (microbiol6git bioldgi quimicos y fisicos) iados al

consumo de los alimentos.

EJEMPLO:

de all i
de tomates de
1a2°C.

* Gmail

Clase HACCP 2.

Principios del sistema.

ANALISIS DE PELIGROS:
PUNTOS
DE CONTROL CRITICO
MEDIDAS DE CONTROL
ESPECIFICACIONES

MONITORIZACION

ACCIONES CORRECT!

Sistema de Documentacion.

Para aplicar con éxito el sistema APPCC es imprescindible mantener un sistema
de documentacién y registro de forma eficaz y exacta.

La documentacién se va desarrollando conforme el sistema se va
ampliando y mejorando.

Se realizaran documentos pormenorizados de plane:
Desratizacién Desinsectacion, Buenas Practicas
Formacion del personal, Plan de Mantenimiento Pre

de calidad en el servicio, sirviendo con pasién y honestidad.

y demas servicios
Recibidos
Destacados
Pospuestos
Importantes
Enviados
Borradores
Categorias
Personal

4 archivos adjuntos

B Nueva reunion

B8  Unirse a una reunion

Hangouts
£2) EDINSON Jos!

BB ACTIVIDAD 1.pdf 4 &8 ACTIVIDAD 2,

@\ Juan Tomas Susrez Pérez

Carlos Alberto Garcia

Quo vadis? 4 Responder ®» Reenviar

c Contacto Portal de Inocuidad
Se ha enviado a invitacion

-

“Este correo y cualquier archivo anexo son confidenciales y para uso exclusivo de la persona o entidad de destino. Esta
el privilegio de cliente - abogado. Si usted ha recibido este correo por error, equivocacion u omision queda estrictamente prohibida la utilizacion, copia, reimpresion o reenvio del
mismo. En tal caso, favor notificar en forma inmediata al remitente.”

pd

on puede contener il on protegida por

A Por favor tenga en consideracion el medio ambiente antes de imprimir este correo.

BB Actividad #6.pdf BB ACTIVIDAD 5.pdf

4

4

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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FICHA 2211917.

[CARACTERIZACION D& LA FORMAGON
Foos-07-23 f versidn 02

Prosess: aamiristration Educativa
Frosecimiento: Matricus

W FICHA DE CARACTERiZACION: _ 2211917 Ko, SOLIGTUD

NOMBRE DE LA FORMAGICN: HIGIENE ¥ MAMIPULACION DE LAMENTCS

FECHA'INCIO:  D&10/2020 TERMINACICN:  29/1D/2020  TOTALHORAS: 40
W APRENDICES: 21 MUNICIFIO: MONTERIA

VEREDA: DIRECCION:

e

3 WMBENTE DE WPENICAE

e

1S100N

e

20102020

T T

NOMEREDEL NETRUCTOR:  EDWNSON JOSE ATAZO BERROCAL

TELEFONG: T114274m4. coRRED

NOMERE EMPRESA ATENDIDAZ  SENA

NTRE TELEFOND:

DEEcitn:

B

NOMERE DEL GERENTE

Mo, DE EMPLEADCE: ACTIIDAD ECONOMICA:

FICHA 2211921.

[CamacTEnizacicn o LA rommancm

aruién 1

1 FICHA DE CARACTERZADION we. sovcmup 1520749

MOMERE DE LA FORMACION: HIGIENE ¥ MANIFULACION DE LAMENTOS

TIFO DE FORMACION:  TITULADA COMPLEMENTARA __
COOIGO PROCRAMA.  _ B5151481 IO 2 EECTOR
COMVENID:

PROGRAMA EEPECIAL

FECHA: MICICT  0910/2020 TERMINACION: 30102020 TOTAL HORAS: 40
e APRENDIOES. 30 MUMCIFIO. MONTERLA

DIRECOIN:

e

MBI D AvETA

AMBIENTE VIRTUAL 031072020
AMBIENTE VIRTUAL 161072020

AMBIENTE VRTUAL 2310020

AMBENTE VIRTUAL 307070020

Toanss s wis T SRR T =

NOMERE DEL MSTRUCTOR:  EDINSON JOSE AYAZO BERROCAL

ELEFONO: $1143ra804

NOWERE EMPRESA ATENDIDAS  SENA

NI TELEFOND:

B

NOMERE DEL GERENTE:

Mo, D EMPLEADOS.

BETRUCTOR COORDINADOR ACADENIED FECHA DE ENTREGA

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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FICHA 2211923.

[enracaEniacitn oe La rommaEn

W FICHA DE CARACTERZACON: _ 2211923 N SOLICITUD

NOMERE DE L& FORMACION HIGIENE ¥ MANIFULACION DE LAIMENTOS

TIPO DE FORMACION:  TITULADA COMPLEMENTARSA __x
COOIGO PROGRAMA.  _DS151481 VEREION F] SECTOR
COMVENID:

PROGRAMA ESPECIAL

TERMINACION: ZBMOZEIZ0  TOTAL HMORAS: 40

T v o Tl o S B e e

NOMEFE DELWNSTRUCTOR:  EDUNSON JOSE AYAZD BERROCAL oW W

TELEFOMO: 311637880
NOMERE EMPRESA ATENDIDAS SENA.

T TELEFONG:

DRECTION APARTADO:

Bt

NOMERE DEL GERENTE.

o, O EMPLEADOS:

KSTRUCTOR COORDINADCR ACADEMICT FECHADEENTREGA

FICHA 2213128.

JCARACRERLZACIN CE LA PORMACION

ve FciA oE camacTERZAGEN 2213 o sovemun 1521438

NOMERE DE LA FORMACHIN: : pe——

PO DE FORMACION: TITULADA:  COMFLEMENTARIA  x
REon 1

TOTAL BORAS: 40

Q=

MOMEREDEL MSTRUCTOR:  EDINSON JOSE AYAZD BERROCAL

TELEFONG: 3712 Tas
MOMERIE EMPRESA ATENDIDAS  SEba CODESER BAS

iTse 9010804382 TELEFCMG!

ORECCN CARRERLD B1 A AP

EmuL _ codsertae fgma com

WOMERE DEL CEREWTE: | MARCOS AN

KETRLCTOR COORDINADCA ACADEMICO FECHA DE ENTREGA

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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REGISTRO DE ASISTENCIAS DE LA FICHA 2211917.

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
REGISTRODE ASISTENCIAS

CORDOEA CENTRO DE T TURISHD
2211817 HIGIEHE T HAHIPULACION DE ALIHERTOS HOMTERTA
EDINSOH JOSE ATAZ0 TipmdeDd. [ oo | L 1077454

[ Haentificasife Hambrar - epsevacienEs vre nevERanES
. I e
1 1067306340 ALVARD MONTES GOMEZ A I

: WETEE0STT ANA KARINA GONZALEZ SIPEGN el |

: 1064357033 AMA MARIA DI AZ ROS30 v ]

. 1104425350 CARLOS ENRIGUE AMATA MACHADD BEEE

H 43006510 CARMEN LUC & RESTREPO CIFUENTES PR KAk

O 16505352 DATANA MAGDELIZ CASTRO VASRUEZ E R R

7 1066725364 ERMESTO ALFONZO SOTOTIRADOD PR

1 1067341375 HILY & LIZAMA ACOSTA AGUILAR Retirada
1 50337544 IEIS JUDITH ESPITIA PERALTA K

o 1064334356 JEZUS ALFONSO PETRO ORTIZ P P

" 342603427011332 KIMEERLT RAMIREZ CASTILLO |

" 55305305 L& MARCELA ARRIET 4 LAPEZ M

" 843655 LUIS MAHUEL ARGEL GARCH 4 A b

“ 1067335702 MELISSA PAOLA MORA BENITEZ HEEE

i 50356334 MARSOLAIRE MARTA GUZMAN CUADRADD LN Y

I 113217835 FHTULLTULIETH MES & ARALIO AEEE

o 1067528613 SIRLEY DEL GARMEN ESPITIA ALYAREZ BEEE

o 103513374 WENDY ARRIET &4 RIVERA PN R

E 10351302 WILMER GUEVARA ARROYTD Retirado
u 32536341 YESENIA FANETH LARA LOPEZ e e |-

M 1068820421 TORLADYS PATRICI: APARICIO BETANCUR e e

M

n

u

M

x

u

u

N

n

u

M

"

"

®

o [Briti R CoandnTlens Nambre 4el acers
M BRI g cenificarlaarienencia

Firma delInrtrustar:
Inrkrustar

GTH-F-062 V.06



REGISTRO DE ASISTENCIA DE LA FICHA 2211921.

o SeniooNadoral & Apendzaie SENA
wN REGISTRO DE ASISTENCIAS

[ CORDOEA entn S GENIRO DE COMERCIO,INDUSTRIA T TURISHO
Hémera de Ficke: atmt HIGIEHE ¥ MAHIPULACION DE ALINEHTDS Ha HOHTERTA
Fr—— DIURRA aorziz ‘ Facha de torminacifa: ‘ S0z
[— EDINSOH JOSE ATAZO BERROCAL [ ee T 3 114544
He Mestificaciin Hombrez PR snseETaCoNES it sTERARES
7 s ETRITH PN RPN R T R R TR 7 e 1
1 003404083 AMADA BEATRIZ YAMEZ MUADZ v || v
: T8a418680 AMIGIE MILENA FEREZ FOGUEME Aol |~
\ 03027728 AURORA MBI A MACHADO MADERA Retirada
[ 00033379 OEIWER DAVID AYILA HOYOS A
5 EE7E943 EDINSON AYAZO CALDEROM | ]
5 003048606 EVA NAYAS DlaZ A
’ 106TEFETH INGRID FAOLA TORRES SOLAR e || v
' 1003600767 JESUS DAVID RAMOS TEJADA A
1 1003142134 KATERIMES MADERA ACOSTA FA R
- 50927043 LILIAMNA DEL CARMEN BEDOYA ESPRIELLA Retirada
" 0e3T24247 LILEBETH LAGARES PEREZ ||
“ 1002432016 LOREMA MARCELA MIRANDA DE LA ESPRIELLA |7 ||
" 067925078 MANUEL CAUSIL ALDANA Retirado
" EveaTer2 MARIA ALEJANDRE GONZALEZ GUZMAN vlv|v |7
« 1001904586 ORIDIS OCHOA GARCTA s A
« 16646647 ROGERDAYID AYAZOBERROCAL e Kl
" 1003432014 SAMIA ACOSTA CAUSIL MR R
u 1003432646 SARA YICTORIAMERCADD GARCTA v | Y|
u 1062955648 YALERIA UBARNE CAMTERD Vv | v | v
o 1062606355 YESITH MAURICIO RESTREPO ROMERD Vv v
u
u
n
u
u
x
u
u
n
u
u
u
n
u
u
u
Convenciones Elvacara dal grupe Cartfis qus Iy cictencis fus tomadh ol dis corracpandiante
TR (7 Ceanda Tiega Nombre de Yocare
;"i Ho Agisé (GE Gon exeusa §SE [y oo oncia

Firma dal Instructor:
Inztructar

GTH-F-062 V.06



REGISTRO DE ASISTENCIAS DE LA FICHA 2211923.

s Servicio Nzviond de Apendizzie SENA
A REGISTRO DEASISTENCIAS

Regional: clRDOBA CENTRO DE COMERCIO,INDUSTRIA ¥ TURISMO
Himero de ficka: EHaRE HIGIENE Y MANIPULACIGN DE ALIMENTOS ‘M- icipio:  MONTERiA
Joraada: DIURNA HiR0ED Fecha de termi ‘ 26M0E0ED
Instractor: EDINSOM JOSE AYAZO BERROCAL TipedeDL | ©C | 3 10774544
Conr. | Periodold-& Asistencia

Ho \deatificacidn Hombres ™ ansERTaCImES T/t ReTERABES

EI 3 N N N T G 3 T A CER T T RN T T T N N N Tl N N T B

| 1003432959 ANA MARTA DORIA MORALES A E

2 1003714247 CAMILO AMDRES HERRERA PADILLA, A R

. 1003408255 CAMILA AMDRES OZUNA AMEROCIO Retirada
‘. 10g2045602 DEYIDFELIPE POLO ACURA || e

. 0ETE5019T EDUARDD AMADOR CORONADO CARDONA, Retirado
0 1002604685 JAIRETHDOMINGLEZ COBO A Bl

: 073822653 JESSICA ANDRESA BLANCOLOPEZ ARk

' 1003001859 JUAN JOSE FAJARDOLOPEZ |-

. 1003236845 KATHERINE TORDECILLA RODRIGUEZ Retirada
" 1003407521 LAURA AMDREA DE LA ROSA TOUS S R

# 192728748 LINA MARCELA SANTOS MARTINEZ e |

i 1003303914 LUIS MIGUEL RAMOS AGUIRRE AR

* 1003336504 MARIA JOSE DEL TORO PEREZ Retirada
“ 1214719541 HERIS JOHANNMA GARCES ESPITIA Retirada
“ 1003004070 NEYIS YULIETH LORA RODRIGUEZ Retirada
" 1003043355 NICOL ZUMAGUE BORJA L

a 10E7I2T212 PAULA AMDREA AYAZOMORALES ||

“ 1067340608 STEFANY ISABEL PEFIA UBARKE A ] e

“ 132749563 VESSICA PIEDAD MARTINEZ AGUILAR e | |

u 1233343671 YURISNAY OSPINO PEREZ R I R

Bl 1002404262 WENDY MARCELA VEGA ROJAS 'l A A

Conrenciones

| rocero dol grape Dertfica que b asistencia fus tomada el dia corraspondiente

do Tiega

2l iy

Mombre del Yocero:

[CE Con excesa y SE

Fitma para ertficar I ssiztencia

Firma del Inztructor;
Inztructar
Cigdadu Foch

GTH-F-062 V.06



REGISTRO DE ASISTENCIAS DE LA FICHA 2213128.

st SenicioNaciond de Apendizap SENA
N REGISTRO DE ASISTENCIAS

CORDOBA | CEMTRO DE COMERGIOINDUSTRIA Y TURISMO
2213128 ‘ HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | Musicipic: MONTERiA
Jorsada: DIURNA ansiznzn | Fecka de term ‘ miizozn
srracton EDINSON JOSE AYAZO BERROCAL TipodeDl | €€ | N 0714544
Ho Ideat Hombrez =
el le e oo o mlnlelwlwlwlwlwlolelolalelolalelalalalonluls
4 1002337313 ARMEL ANTOMIO FUENTES PEREZ e ||
: 067839538 CARLOS GUILLERMO CHAVEZ MENDOZA, vl |v|~
s ETS26156 CARLOS ANTOMIO PORMCE AYALA v e v |-
. 1067836486 CESAR GABRIEL BUELYAS BARRERA, <l |
s 1065435853 0A%ID DE JESUS YERGARA MAYARRD el |
' 073680552 DIEGO ARMANDO MORALES RAMIFEZ e |+
: 019117021 INGRIDJOHANMA DSORI0 GARCHA Al
0 002026234 JESSICA PATRICIA CASTANEDA FAJARDO vl
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CREACION DE RUTA Y ASOCIACION DE APRENDICES DE LA FICHA 2211917.

.
SOﬁa Plus ‘ 7,'@ & EDINSON JOSE Spandejadetareas A LMSSENA  @CambiarClave  Salir &
Instructor - -
S . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
[# Ejecucion de la Formacion >
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de 2211917 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ]

caracterizacion® ALIMENTOS

Consultar Ruta del Aprendiz

Ruta de Aprendizajes HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS2211917 meQ

Consultar Aprendices

Generar Excel de Planeacion
Pedagogica

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje

La operacién Asociar aprendices a ruta se realizo exi | Resultado: 21 Aprendi: ) iado(s) a la Ruta de Af dizaje: HIGIENE Y
Asociar Aprendiz a una Ruta de MANIPULACION DE ALIMENTOS2211917. Se ha enviado un correo electrénico a los aprendices asociados a la ruta
Aprendizaje

{Soy Eval

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

SOFIA Plus Version 9.0.46 Powered by SENA --- @ SENA 2018 - Bogotd - Colombia- =-3204;

CREACION DE RUTA Y ASOCIACION DE APRENDICES DE LA FICHA 2211921,

.
SOﬁa Plus ‘ 7,'& & EDINSON JOSE Spandejadelareas ™ LMSSENA  @CambiarClave  Salir &
Instructor v 1
I — . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
& Ejecucion de la Formacion >
Administrar Rula de Aprendizaje 2 E:r';;gﬁzamén_ iﬂrllslaizlJT-OHEI,GIENE Y MANIPULACION DE Mo

Consultar Ruta del Aprendiz

Ruta de Aprencizales  HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS2211921 1 g q

Consultar Aprendices

Generar Excel de Planeacion
Pedagdgica

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje ™
La operacion Asociar aprendices a ruta se realizod exitosamente. | Resultado: 20 Aprendiz({ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje: HIGIENE Y
Asociar Aprendiz a una Ruta de MANIPULACION DE ALIMENTOS2211921. Se ha enviado un correo electrénico a los aprendices asociados a la ruta

Aprendizaje
{Soy Eval

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

SOFIA Plus Version 9.0.46 Powered by SENA --- © SENA 2018 --- Bogotd - Colombia- =-a204

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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CREACION DE RUTA Y ASOCIACION DE APRENDICES DE LA FICHA 2211923,

[ )
SOﬁa Plus ‘ 7/’& & EDINSON JOSE ©® SBandejadetarcas P LMSSENA  @CambiarClave  Salir &
Instructor ~ -
I — . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

i i Opciones de busqueda
¥ Ejecucion de la Formacion

v Ficha de 2211923 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ]

Administrar Ruta de Aprendizaje caracterizacion® ALIMENTOS

Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizaje* HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS2211923 msQ

Generar Excel de Planeacién P

Pedagégica
Consultar Aprendices

Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje v

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exi ite. | Resultado: 21 A i iado(s) a la Ruta de Aprendizaje: HIGIENE Y
Asociar Aprendiz a una Ruta de MANIPULACION DE ALIMENT052211923. Se ha enviado un correo electronico a los aprendlces asociados a la ruta

Aprendizaje

jSoy Eval

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

SOFIA Plus Version 9.0.46 Powered by SENA - @ SENA 2018 - Bogota - Colombia- ~-a204;

CREACION DE RUTA Y ASOCIACION DE APRENDICES DE LA FICHA 2213128.

[ ]
SOﬁa Plus | w & EDINSON JOSE © =Bandejadetareas A LMSSENA  @CambiarClave  Salr &
Instructor ~ -
e —— . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

Opciones de busqueda
(¥ Ejecucién de la Formacién

- = . Ficha de 2213128 - DETERMINACION PUNTOS CRITICOS DE
Administrar Ruta de Aprendizaje caracterizacion® CONTROL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS od
i
Consultar Ruta del Aprendiz
. DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE -
) . fula de Aprendzale” - 5NTROL EN LA PRODUCCION DE ©dQ
Generar Excel de Planeacion ALIMENTOS2212198 )

Pedagogica

Consultar Aprendices

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado: 30 Aprendiz({ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje: DETERMINACION
Asociar Aprendiz a una Ruta de DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS2213128. Se ha enviado un correo electrénico a los aprendices asociados 3
Aprendizaje la ruta
Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

SOFIA Plus Version 9.0.46 Powered by SENA --- © SENA 2018 --- Bogotd - Colombia- ~-a204

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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CUSO DESARROLLO DE HABILIDADES PARA EL DESEMPERNO DEL INSTRUCTOR SENA

Recibidos
Destacados
Pospuestos
Importantes
Enviados
Borradores
Categorias
*  Social
Meet

(Ficha 2180954)

Q  Buscar correo

@ B

25de 3.684

Notificacion Asociacion a Ruta de Aprendizaje

senasofia@senavirtual.edu.co

informa que ha sido asociado a la ruta de aprendizaje, 0s siguientes

= Iniciar una reunion ES PARA EL DESEMPENO DEL INSTRUCTOR SENA

E3  Unirse a una reunién

Hangouts

QUE ES UN C

MODELO OBJETIVO INSTITUCIONAL N ) Climaco Ricardo Cab.
PEDAGOGICO

A\

s|+ Yaneth del Carmen O.

o

DESCRIBE - EXPLICA - ORIENTA

%) JORGE MORENO HIN.

)

$0 juan carlos parra bas

R jose rafael hernande.

%

¥ Klau soto

jose rafael hernand...
también esta aqui

1+ Yaneth del Carmen O...

PARA EL

DESARROLLO DE
COMPETENCIAS C

8 Climaco Ricardo Cab...

| Haga dic para agregar notas
cotonsis Z g w - ~ ) Merari Diaz Sanchez

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica

R juan carlos parra bas.

) Kausoto

0 Asesoria Financiera ..

N JORGE MORENO HiN...
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Y ) yaneida del carmen causil palomino esté presentando

s 3 agecRTIA FAMILIAR

2 iy %) O en s ety e i

QUERS LAFIDAGOGIR |AMILIAR

\ido perdiendo funcio-
€ hecha significaba un
A. Maclver ha senalado
Snes, ha ido encontran-
mis. Y una de las fun-
+ Y3 —como antes— la
i que le quedan como
mprometidas de educa-
timientos, la educacifn

sépalo o no), y de un
mis trascendentales de
formacidn de actitudes
5o prafesional. En esos

i relerencia ya posi-

tivo, ya negativo.

Merari Diaz Sar

) también esta aq..

c

0 climaco Ricard..

%

Yanethdel Car.. (&) Klau soto

& Asesoria Finan...

Y

*lv yaneida del car..

Q

' JORGE MOREN.

j

) jose rafael hern..

< C @ meetgoogle.com/afn-fz

¥ ) yaneida del carmen causil palomino esté presentando

Ebooks7-24 es un producto de Digital Content

quf para buscar

c

) climaco Ricard..

g %

W vanethdelcar. (8 Klausoto

? €

juan carlos parr.. (&) Asesoria Finan...

y

«ee yaneida del car...

o

JORGE MOREN...

% jose rafael hern...

HERRAMIENTA
DE GESTION

INTROL

>>>>>>

CAUIDAD DE LOS
PROCESOS

DESEMPERO
INSTITUCIONAL

<<<<<

<

LOGRAR

de las i i y

de las partes int
Clientes —usuarios
Grupos de interés J
Entes de control /
Gobierno, entre otros).

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica

Klau soto

Franklin Paz

¥

Climaco Ricardo Cab...

sl Efrain Figueroa

YYaneth del Carmen O...

E

Eugenio Gomez Gol

ian carlos parra bas..
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&

(]

8@ meetgoogle.com/mca-dahr-tay?pli=1&authuser=0

@ GRABANDO  _=# Efrain Figueroa estd presentando

—
Efrain Figueroa

MIPG L <

MIPG — QUE INTEGRA %

Klau soto L Yaneth del Carmen O...

<+ Decreto 1499 de 2017: Modifica el Sist: de i6 blecido en el articulo 133 de la Ley
1753 de 2015

<+ El Sistema de Desarrollo Administrativo (Ley 489 de 1998): Herramienta para fortalecer la y; h
capacidad administrativa y el desempefio institucional. ) juan carlos parra bas.. (&) Climaco Ricardo Cab...

<+ El Sistema de Gestion de la Calidad (Ley 872 de 2003): Dirigir y evaluar el desempefio
institucional en términos de calidad y satisfaccion social. J

Articulacion con: L jose rafael henande.. (N Merari Diaz Sanchez

<+ El Sistema de Control Interno (Ley 87 de 1993): Que pretende que las actividades de una
entidad se ejecuten de acuerdo con el marco normativo.

E

¥ Eugenio Gomez Gonzalez

% c

& meetgoogle.com/mca-dahr-tay?pli=1&authuser=0

@ GRABANDO =% Efrain Figueroa esta presentando
==

@

Efrain Figueroa

Lo y Sistema de Seguridad
con otros Sistemas y Modelos de ‘ ST UG SeguIK
1 n la Informacidn
Gestién ..

Klau soto % Yaneth del Carmen O...

[ Sera compalible con los modelos
1 de acreditacion especifi
I eslablecidos para los seclores de

Educacitn y Salud, enlre otros ¢ ]

. juan carlos parra bas.. (¥ Climaco Ricardo Cab..

. Sislema de Gestion
Ambiental

i

L jose rafael hernande.. (Y Merari Diaz Sanchez

Sislema Naconal
de Servicio al Ciudadano

=

W Eugenio Gomez Gonzalez

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Cddigo del Programa de Formacién: 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 HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

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

o ldentificar los factores de contaminacion de los alimentos y las medidas preventivas segun
procedimientos establecidos.

o Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccion, control de plagas y
manejo de residuos soélidos de acuerdo con la legislacion vigente.

o Registrar informacion del plan de saneamiento basico y los procedimientos operativos segun
criterios establecidos por la empresa.

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

o Verificar el estado salubridad y seguridad de las maquinas e instalaciones segun requisitos
normativos y protocolos de seguridad

o Ejecutar procedimientos del programa de limpieza y desinfeccién, manejo integral de residuos
soélidos y control integra de plagas segin programa establecido.

o Registra variables de procesos y procedimientos operativos estandar segin norma.

e Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION

Las buenas préacticas 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 guia tiene como finalidad orientar a los aprendices sobre las principales consideraciones para
perseverar la calidad del producto teniendo en cuenta las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
protocolos de higienizacion necesarios para su elaboracién. Para tal fin, es necesario determinar los
requerimientos normativos aplicados en la industria teniendo en cuenta los manipuladores,
maquinarias, equipos, instalaciones adecuadas y productos de limpieza y desinfeccién, ademas de
los controles y registros pertinentes.

www.sena.edu.co
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Les invito a descubrir la importancia de aplicar las BPM y procedimientos estandares de
sanitizaciéon 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 produccidn, sin importar lo simples o complejas que
estas sean.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad # 1
Haga una inspeccion de los alimentos que se encuentren en su vivienda y clasifiquelos de acuerdo con su
duracion. Elabore un listado de al menos 5 alimentos de cada categoria.

Técnica didactica activa: Taller
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 2

Identifique el tipo de contaminacién mas comin 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 contaminacion revisados en
clase.

Técnica didactica 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 mas propensos a causar enfermedades.

Técnica didactica 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 basicos de
alimentos. Haga click en cada namero para ver la pregunta y responderla de acuerdo con los conocimientos
aprendidos. Envie un pantallazo de su celular con el crucigrama resuelto.

Técnica didactica activa: Crucigrama sobre conceptos basicos
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 didactica activa: Taller
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

\/\.wvw.ser\a.edu.co
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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 didactica 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 desinfeccién debemos seguir unos pasos, ¢cuales son? Esta actividad debe
ser resuelta y entregada en un archivo pdf.

Técnica didactica 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 proteccidon personal y para que le sirve al trabajador? Esta actividad
debe ser resuelta y entregada en un archivo pdf.

Técnica didactica activa: Taller
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 9
Responda ¢ Cudl es el objetivo de las sefiales de seguridad e higiene? Esta actividad debe ser resuelta y
entregada en un archivo pdf.

Técnica didactica 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 conservacion de alimentos responda
¢, Cudles son los métodos de conservacién frecuentemente utilizados para conserver alimentos? Esta
actividad debe ser resuelta y entregada en un archivo pdf.

Técnica didactica activa: Pregunta
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 11
Segun 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 didactica activa: Pregunta
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

www.sena.edu.co
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Actividad # 12
De acuerdo a lo visto en el video https://www.youtube.com/watch?v=A6dUJlanR40 ¢ CAmo es la preparacion
de solucion de desinfeccion para las frutas y verduras?.

Técnica didactica activa: video
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 13
Después de ver el video https://www.youtube.com/watch?v=6PUTNolttuw enliste los alimentos que contienen
alérgenos.

Técnica didactica activa: video
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 didactica 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 resolucién 2674 de 2013.

Técnica didactica activa: pregunta
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 16

Después de revisar el video https://www.youtube.com/watch?v=QTxHWpGXUFE que describe el tema
correspondiente a rotulado de productos, haga un video de maximo un minuto donde se muestre los
elementos se deben tener en cuenta a la hora de adquirir un producto alimenticio

Técnica didactica activa: video.
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 verificacion de limpieza y desinfeccion en la cocina.

Técnica didactica activa: lista de chequeo.
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

www.sena.edu,co
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de Conocimiento:

Crucigrama sobre conceptos
bésicos

Talleres

Aplica las buenas practicas de
manufactura durante la elaboracion de
productos alimentarios de acuerdo
con la normatividad vigente |
estandares de seguridad industrial.

Identifica los factores de|
contaminacion de los alimentos VY|
las medidas preventivas segun
procedimientos establecidos.

Verifica el cumplimiento de los
programas de limpieza |

Evidencias de Desempefio

Listado de alimentos de acuerdo a su
durabilidad

Listado de alimentos de acuerdo al
tipo de contaminacion.

Técnicade evaluacion:
Crucigramas, videos y
talleres

Instrumento de evaluacion:
Respuesta a preguntas,
Taller y crucigrama resuelto.

desinfeccién, control de plagas vy
manejo de residuos sélidos de
acuerdo con la legislacion vigente.

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

Verifica el estado salubridad vy
seguridad de las maquinas e

instalaciones segln  requisitos
normativos 'y protocolos de
seguridad

Ejecuta procedimientos del
programa de limpieza V]

Evidencias de Producto:

Lista de chequeo para la verificacion
de limpieza y desinfeccién en la cocina

Video

Técnica de evaluacion:
Listados

Instrumento de evaluacion:
Lista de Chequeo

desinfeccién, manejo integral de
residuos solidos y control integral
de plagas segun programal
establecido.

Registra variables de procesos V|
procedimientos operativos|
estandar segin norma.

Técnicade evaluacion:
Valoracion de productos

Instrumento de evaluacion:
Lista de chequeo.

www.sena.edu.co
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden incluidas en la
presente definicion las bebidas no alcohdlicas 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 sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos 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 modificacion o degradacion, parcial o total, de los constituyentes
gue le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye pero no se limita a: a) El cual se
encuentre por fuera de su vida Gtil. b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar
su alteracion.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes ylo sustancias extrafias 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 PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos
patdégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca probabilidad de
contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas
de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas del
alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patégenos debido al tipo de
alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formacién de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdégenos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de higiene en
la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién 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 produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma permanente u
ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, 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 garantia de que los alimentos no causaran dafio 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, artrépodos o quirépteros que
puedan ocasionar dafios 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 juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar
un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

NOTIFICACION SANITARIA. Namero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria competente, mediante
el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar
un alimento de menor riesgo en salud publica 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 juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un
alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo humano.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (HACCP). Sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico 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 publica y reducir sustancialmente el nimero de

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

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | EDINSON J. AYAZO | INSTRUCTOR | CCIT- AGOSTO DE 2020
BERROCAL
CORDOBA

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar inicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Razén del
Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: DETERMINACION DE PCC EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS.

e Cddigo del Programa de Formacién: 92130091 V01

¢ Nombre del Proyecto :

e Fase del Proyecto :

e Actividad de Proyecto:

e Competencia:

o CONTROLAR PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

o Proponer ajustes al proceso de produccién de alimentos de acuerdo a la verificacion de Los
puntos criticos.

o Corroborar los peligros valorados en el proceso productivo frente a los parametros de
operacion.

o Caracterizar los peligros relacionados con el proceso de produccién de alimentos segin
criterios técnicos.

o Realizar la valoracién de los peligros identificados en la produccion de alimentos de acuerdo
con parametros técnicos.

e Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz,esta guia lo orientar4 para que usted desarrolle auténomamente 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 (Andlisis de Peligros y Determinacién de Puntos Criticos) es importante porque asigna
prioridades y controla los peligros potenciales méas significativos en la produccion de alimentos, como
contaminantes quimicos, fisicos y microbioldgicos. La industria puede garantizar a los consumidores que
sus productos son tan seguros e inocuos como lo permite la Ciencia y la Tecnologia.
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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 elaboracion de los alimentos con el fin de establecer las medidas estrictas para
reducir los peligros de transmisién de patégenos por los alimentos fortaleciendo la proteccion de la Salud
Pdblica.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad # 1

Hacer la lectura del documento NORMAS HACCP (Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) y en la aplicacién del Sistema HACCP implica una secuencia de pasos; aplique a su empresa los
5 primeros pasos los cuales son:

1.Formacién del equipo HACCP.

2.Descripcion del producto.

3. Intencién de uso y destino.

4. Elaboracién de un diagrama de flujo.

5. Confirmacion sobre el terrreno del diagrama de flujo.

Técnica didactica 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 didactica activa: Crucigrama sobre HACCP
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 3
Identificacion de los Peligros potenciales en cada etapa del proceso por medio del diagrama de

flujo(flujograma)

Técnica didactica activa: Método de pregunta
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

Actividad # 4
Identificacion de los Puntos Criticos de Control potenciales en cada etapa del proceso por medio del

diagrama de flujo (flujograma)

Técnica didactica activa: Método de pregunta
Ambiente requerido: vivienda del aprendiz
Materiales: Computador, acceso a internet (celular), hojas de papel, lapicero, alimentos.

GFPI-F-135 V01



Actividad #5
Establecimiento de :

1.Limites criticos
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2.Implementacion de un sistema de vigilancia

3.Medidas correctivas

4.Sistema de registro y documentacién

5.Procedimientos de verificacion

Técnica didactica 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 didactica 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 EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacién

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento :

e Crucigrama correspondiente
al Sistema HACCP

e Talleres

Evidencias de Desempefio:

e Establecimiento de los
peligros potenciales en el
diagrama de flujo del
servicio de alimentacion.

e Enumera los peligros
asociados al proceso de
produccién de alimentos
de acuerdo con criterios

técnicos.
e Aplica manuales técnicos y
normativa en la

identificacion de las
condiciones de operacion
de maquinas y equipos
segun criterios técnicos.

e Presenta el listado de
peligros relacionados en el
proceso productivo, seguin
criterios técnicos.

e Interpreta la metodologia
para la identificacion de
los puntos criticos del
proceso productivo segun
criterios técnicos.

e Establece los puntos
criticos de control para el
proceso productivo de
acuerdo a la metodologia
establecida por la
normativa.

e Emplea la metodologia
para la construccion de la
matriz de peligros
identificados en el proceso

Técnica de evaluacion:
Crucigramas, videos y
talleres

Instrumento de evaluacion:

Respuesta a preguntas, Taller y
crucigrama resuelto.

Técnica de evaluacion:
Listados

Instrumento de evaluacion:
Lista de Chequeo
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productivo, con base en
criterios técnicos.

e Presenta la matriz de
peligros del proceso

Evidencias de Producto: productivo segun Técnica de evaluacion:
metodologia  establecida o
o por la normativa. Valoracion de productos
e Establecimiento de PCC en e Relaciona las condiciones
el diagrama de flujo del estandar de operacion en Instrumento de evaluacién:
i ; i un roceso roductivo . .
Servicio de a||mel’ltaCIOn Segunp criterios tpécnicos y PCC en el d|agrama de ﬂu]o
normativa.
e Compara con

conocimientos técnicos los
peligros valorados frente a
los parametros de
operacion.

e Presenta registros de la
verificacion de los peligros
valorados En El proceso
cumpliendo los protocolos
de la empresa.

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

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

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

5. GLOSARIO DE TERMINOS

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Concepto que implica que un alimento no causara dafio 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 produccion,
procesamiento, distribucién, almacenamiento y manipulaciéon de un alimento y sus ingredientes, desde su
produccion primaria hasta consumo.
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PELIGRO RELACIONADO CON LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Condicidon o agente biologico,
guimico o fisico en los alimentos, con el potencial de causar efectos adversos para la salud.

POLITICA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Intenciones y direccién generales de una organizacion
relacionadas con la Inocuidad de los alimentos, segln lo expresado formalmente por la alta direccion.

PRODUCTO FINAL: Producto que no se sometera a ninguin proceso ni transformacion adicional por parte
de la organizacion.

DIAGRAMA DE FLUJO: Presentacién esquematica y sistematica de la secuencia de etapas y las
interacciones entre estas.

MEDIDA DE CONTROL: <Inocuidad de los alimentos> accién 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 basicas que
son necesarias para mantener un ambiente higiénico a través de la cadena alimentaria adecuadas para la
produccion, manipulacién y suministro de productos finales inocuos y alimentos inocuos para el consumo
humano.

PROGRAMA PRERREQUISITO OPERACIONAL (PPR OPERACIONAL): Identificado por el andlisis de
peligros como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con la Inocuidad de
los alimentos y/o la contaminacién o proliferacién de peligros relacionados con la Inocuidad de los alimentos
en el (los) producto(s) o en el ambiente de produccion.

PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC) <Inocuidad de los alimentos> pasé 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 CRITICO: Criterio que separa la aceptabilidad de la inaceptabilidad.

MONITOREOQO: Conduccién de una secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si las
medidas de control estan operando segun lo previsto.

CORRECCION: Accion para eliminar una no conformidad detectada.

ACCION CORRECTIVA: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada u otra
situacion indeseable.

VALIDACION: <Inocuidad de los alimentos> Obtencion de evidencia que las medidas de control
gestionadas por el plan APPCC y por los programas prerrequisito operacionales son capaces de ser
eficaces.

VERIFICACION: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han cumplido los
requisitos especificados.

ACTUALIZACION: Actividad inmediata y/ o planificada para asegurar la aplicacion de la informacién mas
reciente. GFPI-F-135 V01
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PRODUCCION PRIMARIA: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la cosecha, el
sacrificio, el ordefio, la pesca.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v/ www.invima.gov.co
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Decreto 3075 de 1997
Resolucion 2674 de 2013
Decreto 60 de 2002
Decreto 1500 de 2007
Codex Alimentarius

Carro Paz, R ; Gonzélez Gobmez, D. NORMAS HACCP Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos
Criticos de Control. Universidad Nacional de Mar del Plata.
http://nulan.mdp.edu.ar/1616/1/11 normas_haccp.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | EDINSON J. AYAZO | INSTRUCTOR | CCIT- OCTUBRE DE 2020
BERROCAL
CORDOBA

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar nicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del
Cambio

Autor (es)
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