
 

 
 
 

 

 

 

 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

CENTRO AGROPECUARIO “LA GRANJA” 
REGIONAL TOLIMA 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 
 

 

 
Nombre del aprendiz:                                                                                    No. Ind.:                                         k                               
 

Centro: Agropecuario “ La granja”      

Formación: “Higiene y manipulación de alimentos” 

Fecha:                                     Municipio:                          Instructora: Yessica Milena Zapata Zapata 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTODIAGNOSTICO 

No. Descripción de la competencia CUMPLE 

1 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE. SI NO 

1.a 

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y 
MANEJO DE RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE. 

  

1.b 

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS 
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. 

  

1.c 

APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA 
ELABORACIÓN PRODUCTOS 
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES 
SEGURIDAD INDUSTRIAL. 

  

1.d 

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS 
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 
SEGÚN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. 

  

2 
APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROCESAMIENTO DE 
ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE 

  

2.a 

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE 
ALIMENTOS 

  

2.b 

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E 
INSTALACIONES SEGÚN 
REQUISITOS NORMATIVOS Y PROTOCOLOS DE SEGURIDAD 

  

2.c 

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, 
MANEJO INTEGRAL DE 
RESIDUOS SÓLIDOS Y CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS 
ESTABLECIDO 

  

2.d 
REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 
ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS 

  

 


