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Lunes 19 de Octubre de 2020   

 

Inducción 

Programa: Sena Emprende Rural SER 

(Este el programa al que pertenecen). 

 

Programa de formación: Emprendedor  en procesamiento de Productos 
panificables. 

 (Este es el nombre con que aparecerá su  certificación cuando la descarguen de la página certificados 
SENA). 

 

Código de programa: 96151520. 

(Este es el código de este diseño del programa formativo). 

Código de ficha: 2194671. 

(Esta es la ficha al cual fue asociado este programa). 

 

Horas de técnicas: 250  

Horas de comercialización: 90 

Horas totales: 340 

 

Horario de clases: Lunes y Martes de 2:00 hasta las 6:00pm. 

 

Nombre de Instructor técnico: Manuel Francisco Oñate Guerra. 

Ingeniero Agroindustrial de Profesión. 

Correo: mafrogue@hotmail.com – monateg@sena.edu.co  

Teléfono: 3013647414. 
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Actividad: 

Desarrollaremos el primer capítulo del manual de manipulación de alimentos: 

Investigar y realizar el siguiente cuestionario de forma breve   y tomar una fotografía 

realizando el trabajo y otra fotografía al trabajo realizado y enviarla al grupo de 

WhatsApp. 

Esta actividad deberán realizarla los días Lunes 15 y Martes 19 de Octubre, durante 

los horarios acordados para nuestros encuentros (12:00 a 20:00 pm). 

1- QUE SON LAS ETAS Y COMO SE PRODUCEN? 

2- QUE ES UN ALIMENTO ALTERADO? 

3- QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO? 

4- PRINCIPALES CONTAMINANTES QUE AFECTAN A LOS ALIMENTOS? 

5- QUE SON LOS MICROBIOS? 

6- DONDE SE ENCUENTRAN LOS MICROBIOS? 

7- COMO SE MULTIPLICAN LOS MICROBIOS? 

8- QUE SON LAS BACTERIAS Y SUS TOXINAS? 

9- DONDE SE ENCUENTRAN LAS BACTERIAS? 

10- COMO LLEGAN A LOS ALIMENTOS? 

11- CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN EL CRECIMIENTO DE 

LAS BACTERIAS EN EL ALIMENTO? 

12- DEFINICION DE ALIMENTO. 

13- QUE ES ALIMENTO PERECEDERO? DE EJEMPLOS DE ESTOS 

ALIMENTOS 

14- QUE ES ALIMENTO NO PERECEDERO? DE EJEMPLOS DE ESTOS 

ALIMENTOS. 

15- EJEMPLOS DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS 

ALIMENTOS, LAS MAS FRECUENTES. 
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Actividad y Material enviados a través del grupo del WhatsApp 
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Desarrollo de la actividad 
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