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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:
Higiene y Manipulacién de Alimentos

e Cddigo del Programa de Formacion:
96151461 Version 2

e Nombre del Proyecto:

N.A

e Fase del Proyecto:
N.A

e Actividad de Proyecto:
N.A

e Competencia:
Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.
Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de alimentos segun programa
establecido y normatividad vigente.

e Resultados de aprendizaje:
Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas y
manejo de residuos sélidos de acuerdo con la legislacion vigente.
Identificar los factores de contaminacion de los alimentos y las medidas preventivas segun
procedimientos establecidos.
Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracion productos alimentarios de
acuerdo con la normatividad vigente y estandares seguridad industrial.
Registrar la informacion del plan de saneamiento basico y los procedimientos operativos segln
criterios establecidos por la empresa.
Diagnosticar el cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura en la empresa de
alimentos
Verificar el estado de salubridad y seguridad de las maquinas e instalaciones segun requisitos
normativos y protocolos de seguridad

GFPI-F-135 V04



SENA
N

Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y desinfeccidn, manejo integral de residuos
sélidos y control integral de plagas segun programas establecido.
Registrar variables de proceso y procedimientos operativos estdndar segin normas
establecidas.
Duracién de la Guia:
40 Horas

2. PRESENTACION

Las Buenas Practicas de Manufactura son instrumentos bdsicos para la obtencion de alimentos
salubres, inocuos y de calidad para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma
de manipulacién. Las condiciones y practicas estan especificadas en la legislacion sanitaria
segun la Resolucion 2674/2013, que modifica el decreto 3075/1997. Esta normativa da a
conocer el desarrollo y cumplimiento de habitos de Higiene y de Manipulaciéon de alimentos,
tanto por el personal involucrado en los procesos, como el estado de las instalaciones donde se
efectua el proceso, estado y condiciones de limpieza de los equipos que se utilizan en los
procesos de fabricacion a la hora de hacer un producto, como se realiza la seleccion de los
proveedores, requisitos higiénicos a tener en cuenta a la hora de la recepcién de materias
primas, productos alimenticios e insumos, con el fin de reducir el riesgo de contaminacién de
los alimentos.

La HIGIENE se presenta como el eje fundamental de cualquier proyecto alimenticio o sistema
de calidad. La Higiene consta de dos (2) actividades la limpieza y la desinfeccion, las cuales se
deben realizar por separado y siempre muy bien, bajo protocolos que garanticen su efectividad,
nunca se debe realizar una desinfeccion si la etapa previa de limpieza.

La limpieza y desinfeccidn de manos es determinante como actividad de prevencidn para evitar
la contaminacién cruzada de los alimentos y la transmisidon de enfermedades por alimentos
(ETA). Pese a la tecnificacion y mecanizacion, revisten las manos decisiva importancia en la
elaboracién y preparacidn de alimentos; solo hay que pensar en el trabajo de los panaderos,
pasteleros, carniceros, ordefiadores, trabajos en donde la intervencién de las manos es
inevitable; de igual manera las maquinas, equipos y otros utensilios deben manipularse
adecuadamente con las manos limpias, porque en caso de estar infectadas aumentan de forma
drastica la contaminacion cruzada. Anatdmicamente la topografia de las manos y el microclima
de las manos son dptimos para la multiplicacién bacteriana, ya que los surcos papilares y las
lineas de las manos y los dedos, en unidon de la oferta de nutrientes que suponen el sudor y la
suciedad, ofrecen las mejores condiciones para la vida de microorganismos.
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Podemos concluir que “LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION NO SON NEGOCIABLES BAJO NINGUN
ASPECTO.”

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividades de Reflexion inicial y sensibilizacion.

Mantén la limpieza Separa alimentos

crudos y cocinados
I N U i D A D 0? &
o
DE LOS “w @
A L I M E N T O s Cocina completamente Mantén los alimentos  Usa agua y materias
atemperaturas seguras  primas seguras

Es la garantia de que los alimentos no 2
causaran dafio al consumidor cuando (60 (1555052
se preparen y consuman de acuerdo LR

con el uso al que se destinan.

¢ESINOCUO
LO QUE COMES?

Alimentos inocuos
desde la granja hasta el plato

https://prosalus.es/es/noticias/es-inocua-nuestra-alimentacion

éConteste el anterior interrogante?, socializar la repuesta con los participantes del curso?
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3.2. Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para
el aprendizaje

Para la identificacion de conocimientos previos, usted debe dar respuesta a los siguientes
interrogantes:

¢Qué es un alimento?

¢Qué alimentos son de alto riesgo en salud publica?

¢Qué es inocuidad?

¢Codmo se contaminan los alimentos?

¢Qué tipos de contaminacion usted conoce?

¢Cudles son los agentes de contaminacion de los alimentos?
¢Como se puede prevenir la contaminacion de los alimentos?
¢Qué es un manipulador de alimentos?

3.3. Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién).

3.3.1 Después de ver la presentacidn en power point Higiene y Manipulacién de Alimentos.
desarrollar la Actividad 1 “Desarrollo de taller cuestionario con generalidades en higiene y
manipulacion de alimentos.”, enviar a través del medio indicado por el instructor.

3.3.2. Después de ver la presentacidn en power point sobre el plan de saneamiento Conforme
a la Resolucién 2674 del 2013: Limpieza y desinfeccion, control de plagas, Residuos sélidos,
abastecimiento de agua potable, realizar la Actividad 2 “Desarrollo de taller cuestionario Plan
de saneamiento” enviar a través del medio indicado por el instructor.

3.3.3. Revisar actividad asociada a la elaboraciéon de los procedimientos operativos
estandarizados (POES), en la cual los aprendices desarrollan la Actividad 3. Realice exposicion
mediante fotos de un proceso de limpieza y desinfeccidn, indicando cdmo preparar las
soluciones para la limpieza y el desinfectante utilizado para la superficie escogida, donde se
evidencie la dotacién del manipulador de alimentos y los pasos para el correcto lavado de
manos.
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3.3.5. Actividades de transferencia del conocimiento.

Actividad 4: De forma individual resolver la actividad final planteada, enviar de acuerdo a las
instrucciones dadas por el instructor. Elaboracién de un producto alimenticio aplicando
conceptos y principios impartidos en el curso complementario Higiene y manipulacién de

alimentos. Evidencia presentada en fotos o video.

Los 5 elementos clave para Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

®.20 o
‘.@ Y
@y (% (ﬂj‘-ﬁ

Personas Productos Procesos Procedimientos Instalaciones

Comprender las  Especificaciones  Debidamente Directrices para Limpieza y
funcionesy la clarasencada  documentados, emprender calibracion de
responsabilidad fase dela sencillos y procesos criticos los equipos en
produccién coherentes todo momento

Ambiente Requerido: Ambiente de aprendizaje dotado de herramientas tecnolégicas,
internet y/o

Materiales: marcadores, hojas blancas, pliegos bond.
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Respuesta a pregunta sobre
conocimientos relacionados
con la aplicacién de las BPM.

Actividad 1 “. Desarrollo de
taller cuestionario con
generalidades en higiene y
manipulacién de alimentos.”

Evidencias de Desempeifio:

Actividad 2. Desarrollo de
taller cuestionario Plan de
saneamiento.

Actividad 3. Exposicidn, fotos
de un proceso de limpieza y
desinfeccion, indicando como
preparar las soluciones para la
limpieza y el desinfectante
utilizado para la superficie
escogida, donde se evidencie
la dotacién del manipulador de
alimentos y los pasos para el
correcto lavado de manos.

Reconoce los conceptos basicos
de alimentos, manipulacién,
higiene, inocuidad, limpieza y
sanidad.

Elabora perfil higiénico sanitario
con base en el cumplimiento de
la normatividad vigente.

Aplica las normas y habitos
higiénicos en los procesos de
obtencién de productos
Alimenticios.

Ejecuta los protocolos del
programa de limpieza vy
desinfeccion, control de plagas y
manejo de residuos sodlidos
conforme al plan de
saneamiento establecido por la
empresa.

Identifica estado de salubridad y
seguridad de instalaciones
equipos e instrumentos segun
protocolos de seguridad vy
procedimientos establecidos.

Verifica el cumplimiento de los
procedimientos y programas de

calidad establecidos por la
Empresa.
Registra los resultados del

desarrollo de los programas de
saneamiento basico teniendo en
cuenta lineamientos
establecidos por la empresa.

Formulacidn de preguntas

Cuestionario

Observacion directa:

Lista de
valorar desempefio.

chequeo para
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Evidencias de Producto:

Actividad 4: De forma
individual resolver la actividad
final planteada, enviar de
acuerdo a las instrucciones
dadas por el instructor.
Elaboraciéon de un producto
alimenticio aplicando
conceptos v principios
impartidos en el curso
complementario Higiene vy
manipulacion de alimentos.
Evidencia presentada en fotos
o video.

Aplica las tics en el desarrollo de
los procesos de formacion segun
protocolos.

Valoracidn de producto;

Lista de chequeo
valorar producto.

para

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos

biolégicos. Quedan incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas, y aquellas

sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico

de especia.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en

su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

BROTE DE ETA: Episodio en el cual dos o mas personas presentan la misma enfermedad, luego

de ingerir alimentos del mismo origen y donde la evidencia epidemioldgica o el analisis de

laboratorio implica a los alimentos o al agua como vehiculos de la misma.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacidn, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucidon de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los

productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

CONTAMINACION: Presencia de un agente en el cuerpo, o en cualquier objeto, o en un
alimento que son capaces de causar enfermedad en una persona.

EXPENDIO DE ALIMENTOS: Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos para
consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realice una o varias operaciones
tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar
o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea
en forma ocasional, en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MICROORGANISMO: Son organismos vivos (bacterias, virus, hongos, parasitos) que sdélo se
pueden ver a través de un microscopio.

PATOGENO: Cualquier organismo que puede causar enfermedades o iniciar un proceso
patolégico.

PELIGRO: Es una propiedad bioldgica, quimica o fisica que puede determinar que el alimento
deje de ser inocuo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Angela M. Fraser, Ph.D., Profesora Asociada/Especialista en Inocuidad Alimentaria
Departamento de Ciencia de Alimentos y Nutricion HumanaClemson University, Clemson, SC.
29634.

Resolucidon 2674 de 2013, Buenas Practicas de Manufactura
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http://www.invima.gov.co

http://www.rlc.fao.org/es/inocuidad/pdf/higiene.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es)

Angela Ibeth Avendaiio F

Instructor

Cedeagro

09-03-2019

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

Nombre Cargo Dependen | Fecha Razén del
cia Cambio
Autor Angela Ibeth | Instructor Cedeagro | 15-09-2023 Actualizacion
(es) Avendanio F de formato y
actividades
Autor Edwin Ledn Clavijo Instructor Cedeagro | 09-10-2023 Actualizacién
(es) de formato y
actividades
Autor José David Ramirez Instructor Cedeagro | 15-08-2023 Actualizacion

(es)

de formato y
actividades
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[ ] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
SENA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7A‘ PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEQUEO CONTRALADO
Regional: BOYACA | Centro de formacién: CEDEAGRO

Fecha de aplicacién: 2 de Febrero de 2026

Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Proyecto de Formacion: N/A

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultado de aprendizaje

e VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE
PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

e IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

e APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD
INDUSTRIAL.

e REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

Nombre de la Evidencia:
Evidencias de conocimiento, Respuesta a preguntas sobre: Proceso de elaboracion de alimento inocuo para consumo
humano.

Evidencia: Conocimiento _ X _ _ Desempeio Producto

Criterios de evaluacion:

- UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

- APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.

- EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN DE
SANEAMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

- IDENTIFICA SI LOS ALIMENTOS SON ELABORADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDAR ESTABLECIDOS EN LA EMPRESA IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE
INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN PROTOCOLOS DE SEGURIDAD Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

- VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD ESTABLECIDOS
POR LA EMPRESA.

-  REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO
TENIENDO EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

- APLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

Duracion de la aplicacion de la lista de chequeo: 2 horas

Nombre del Aprendiz: Ficha: 3413289

Nombre del Instructor:
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEQUEO CONTRALADO

Estimado Alumno (a): Usted debe

¢ Diligenciar los datos personales de identificacion.
e Leer primero todo el texto para que sus respuestas sean correctas.

1.

A continuacién, encontrara preguntas abiertas que usted debe contestar de forma clara y
concreta:

Defina que son las buenas practicas de manufactura, segun la resolucién 2674 de 2013 del
ministerio de salud y la proteccién social.

¢ Qué es limpieza y desinfeccion?

¢ Defina que es inocuidad?

¢ Qué es un manipulador de alimentos?

¢ Nombre los tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar riegos
en la salud publica?

¢ Defina contaminacion cruzada de los alimentos?

¢, Qué significa la sigla ETA y que la produce?




[ ] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Versién: 01
SENA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7A‘ PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEQUEO CONTRALADO
2. Nombre los programas de saneamiento.
EVALUACION
OBSERVACIONES:
JUICIO DE VALOR: () [
Ciudad - Fecha: | Firma Instructor: il
Duitama Boyaca , _ = &
Febrero 2026 Firma Aprendiz:
CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA FECHA
AUTORES José David Instructor SENA REGIONAL | 13 de Agosto 2024

Ramirez BOYACA -

CEDEAGRO

AJUSTES




[ ] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
SENA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7A‘ PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEQUEO CONTRALADO
Regional: BOYACA | Centro de formacién: CEDEAGRO

Fecha de aplicacién: 5 de Febrero de 2026

Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Proyecto de Formacion: N/A

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultado de aprendizaje

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA
LEGISLACION VIGENTE.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION
PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y
ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

Nombre de la Evidencia:
Evidencias de Desempeiio:
Desarrollo de herramienta didactica formulario con generalidades en higiene y manipulacion de alimentos.

Evidencia: Desempeio

Criterios de evaluacion:

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE
LA NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL
PLAN DE SANEAMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

IDENTIFICA SI LOS ALIMENTOS SON ELABORADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDAR ESTABLECIDOS EN LA EMPRESA IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD Y
SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO
BASICO TENIENDO EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

APLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

Duracion de la aplicacion de la lista de chequeo: 2 horas

Nombre del Aprendiz: Ficha: 3413289

Nombre del Instructor: José David Ramirez Pardo




' SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
SENA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7A< PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEQUEO CONTRALADO
CUMPLE
INDICADORES OBSERVACIONES
SI NO
El taller esta elaborado de acuerdo a parametros establecidos
por el tutor.
El taller esta desarrollado en su totalidad.
El taller se presenta de manera organizada y concreta.
El taller contiene planteamientos reales y comparativos en las
industrias alimentarias.
El taller y sus respuestas estan acordes a un plan de
saneamiento
Evaluacion
Ejemplo
v DOSIFICACION DE DESINFECTANTE:
e T plnavimesin e o oo o
ELEMENTO A CANMTIDAD | CANTIDAD DE TIEMPO DE FORMA DE
DESINFECTAR DE AGUA | HIPOCLORITO ACCION APLICACION
Frutas, verduras y 1 litro 1mi 5 min Inmersidn, aspersion
hortalizas
Utensilios y equipos 1 litro 3 mi 8-10 min Inmersién, aspersién
Superficies 1 litro 4 mil 10-15 min Directo
Paredes, pisos y techos | 1 litro 6 mi 10-15 min Directo, aspersién
Bafos 1 litro g8 mi 10-15 min Aspersion,
Uniformes 1 litro 4 ml 10-15 min Inmersién
Ambientes 1 litro Bml | e—— - Aspersion
EVALUACION
OBSERVACIONES:
JUICIO DE VALOR: T
. o N
Ciudad - Fecha:|Firma Instructor:  mila)t]_
Duitama Boyacéa . - = t;_\k‘
Febrero 2026 Firma Aprendiz:
CONTROL DEL DOCUMENTO
NOMBRE CARGO DEPENDENCIA FECHA
AUTORES José David Instructor SENA REGIONAL | 13 de Agosto 2024
Ramirez BOYACA -
CEDEAGRO

AJUSTES




® SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Versién: 01
SENA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7/\V PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEQUEO CONTRALADO

Centro de formacion: CEDEAGRO

Regional: BOYACA

Fecha de aplicacién: 6 de Febrero de 2026

Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Proyecto de Formacion: N/A

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultado de aprendizaje

e VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA
LEGISLACION VIGENTE.

e IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

e APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION
PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y
ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

e REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

Nombre de la Evidencia:
Evidencias de Desempeiio:
Desarrollo de herramienta didactica formulario con generalidades en higiene y manipulacion de alimentos.

Evidencia: Producto X

Criterios de evaluacion:

- UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO
DE LA NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

- APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

-  EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL
PLAN DE SANEAMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

- IDENTIFICA SI LOS ALIMENTOS SON ELABORADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDAR ESTABLECIDOS EN LA EMPRESA IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD Y
SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

- VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

-  REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO
BASICO TENIENDO EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

- APLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

Duracion de la aplicacion de la lista de chequeo: 2 horas

Nombre del Aprendiz: Ficha: 3413289

Nombre del Instructor: José David Ramirez Pardo
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DOCUMENTO NO
CONTRALADO

INDICADORES

CUMPLE
S| | NO

OBSERVACIONES

La evidencia de producto esta elaborada de acuerdo a
parametros establecidos por el tutor.

No aplica

La evidencia de producto esta desarrollada en su totalidad.

No aplica

La evidencia de producto demuestra respuestas acertadas y
con profundizacién a los interrogantes propuestos.

No aplica

La evidencia de producto de caso se expone de manera
organizada y concreta.

No aplica

La evidencia de producto contiene planteamientos reales y
comparativos en las industrias alimentarias.

No aplica

La evidencia de producto presenta investigacion y analisis
en el sector productivo de los alimentos.

No aplica

La evidencia de producto se presenta en forma sencilla,
puntual, lo que permite al lector identificar los temas con
claridad.

No aplica

La evidencia de producto es presentada por el dia y hora
asignado por el instructor segun consolidado.

No aplica

INDICADORES

CUMPLE
Sl | NO

OBSERVACIONES

El informe presenta el contenido y las caracteristicas
pertinentes

El informe contiene la descripcidon detallada, clara y puntual
para un desarrollo acertado de los procesos de elaboracion
del producto.

El informe cumple los parametros establecidos

El informe se presenta en el tiempo establecido para ello.

El informe esta disefiado con responsabilidad y ética
profesional.

EVALUACION
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