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o GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

%A"VA PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR

GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién:
OPERARIO EN PROCESOS DE PANADERIA

e (Cddigo del Programa de Formacion: 961520

e Nombre del Proyecto (si es formacidn Titulada)

Desarrollo de técnicas Operacionales para garantizar la calidad en la elaboracién de
productos de panaderia en el Municipio de Popayan.

e Fase del Proyecto (si es formacién Titulada) EJECUCION Y EVALUACION
e Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada)

EJECUTAR PLAN DE PRODUCCION EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA
APLICANDO NORMAS HIGIENICAS Y SALUD EN EL TRABAJO.

e Competencia

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
SEGUN

PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA

DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y
TECNICAS

DE ALMACENAMIENTO

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

% HIGIENIZAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SIGUIENDO EL PROGRAMA DE LIMPIEZA
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Y DESINFECCION, LEGISLACION ALIMENTARIA Y NORMATIVIDAD DE

SEGURIDAD INDUSTRIAL.

MANEJAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS DE

PANIFICACION DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS

OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO SEGUN POLITICAS DE LA

ORGANIZACION.

% ELABORAR MASAS DE PANIFICACION CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS
Y ORDEN DE PRODUCCION.

% APLICAR TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN ESPECIFICACIONES DE
PROCESO, TIPO DE PRODUCTO Y

<» NORMATIVIDAD VIGENTE.

X/
°

e Duracion de la Guia 320 HORAS

2. PRESENTACION

Para aplicar las diferentes técnicas de elaboracion de productos de panaderia es necesario
primeramente aplicar las técnicas de higiene para garantizar la inocuidad de los productos, luego
es indispensable tener en cuenta el flujo de etapas de procesos iniciando con la recepciéon de las
materias primas a utilizar con previa inspeccién de calidad de sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas para asegurar el proceso de elaboracién.

Los procesos de elaboracion de productos de panaderia se llevan a cabo con la utilizaciéon
adecuada de equipos y utensilios para ser utilizados en cada etapa con el fin de garantizar el uso
adecuado de las materias primas y el manejo de variables de medicién que nos llevaran a un
producto terminado de excelente calidad.

El desarrollo de los productos se lleva a cabo bajo la estandarizacidon de las formulas cono previo
conocimiento en sus caracteristicas de las diferentes materias primas a utilizar, logrando las
caracteristicas finales adecuadas y los costos deseados.

La presente guia de aprendizaje ha sido preparada para el desarrollo y aplicacidn de las diferentes
técnicas de preparaciéon para todos los productos de panaderia, teniendo en cuenta la
planificacion desde la recepcion de la materia prima, formulacién de los productos y proceso de
elaboracién, con | fin de lograr la estandarizacidon del proceso y definir las caracteristicas de
calidad del producto final.
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El desarrollo de los diferentes productos de panaderia hace que el aprendiz desarrolle sus
habilidades y destrezas al momento de realizar el proceso de transformacion del producto,
obteniendo resultados satisfactorios con la facilidad de evaluar el producto final en cuanto a su
calidad y satisfaccidn de sus clientes.

Las técnicas de elaboracién se garantizan utilizando materias primas, equipos, utensilios, personal
capacitado con una excelente calidad, logrando la efectividad de su aplicacion y utilidad en las
ventas de cada uno de los productos finales.

la aplicacion de la guia se describe en la elaboracion de los diferentes productos de panaderia
como:

Productos de Sal

Productos de Dulce

Productos Hojaldre

Productos Integrales

Productos Industriales

Productos de Queso

Productos de reposteria

Productos de pasteleria

VVVVVVVYVYYVY

Desarrollo de cada una de las etapas de produccién identificando las variables de medicién del
proceso hasta garantizar la elaboracién final del producto

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE

v' Demostrar mediante técnicas en la panaderia del Sena por parte del instructor cada una
de las formulaciones teéricas creadas en la etapa practica de los siguientes productos:

Productos de Sal
Productos de Dulce
Productos Hojaldre
Productos Integrales
Productos Industriales
Productos de Queso
Productos de reposteria

VVVVYYYVYYVY

Productos de pasteleria
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v Identificar cada etapa del proceso de cada producto registrando las variables
independientes y dependientes como temperatura, humedad, peso y tiempo.

v Realizar el alistamiento de las materias primas a utilizar para cada formula por parte del
aprendiz registrando en el formato de control de materias primas

v Realizar el alistamiento de los equipos y utensilios para la elaboracién de los productos
segun las formulaciones por parte del aprendiz

v' Realizar el procedimiento de limpieza y desinfeccidn segin protocolo entregado por el
instructor al drea, equipos utensilios y el cumplimiento a los requisitos higiénicos del
personal manipulador.

v Realizar etapa por etapa el proceso de elaboracidon de las masas segun la formulacién por
parte del aprendiz.

v’ Realizar el proceso de horneo de los productos teniendo en cuenta las variables de control
de temperatura y tiempo.

v Realizar el proceso de evaluacidon del producto final segun las caracteristicas de calidad
obtenidas

v" Demostrar sus habilidades en la elaboracién de los productos de panaderia segln las
formulaciones creadas independientemente y aplicar todos los controles en cada etapa
del proceso de elaboracion hasta el producto

v Realizar la ficha técnica de cada uno de los productos a elaborar, proceso y diagrama de
flujo para entregar como evidencia del proceso de formacién, informacién que se
encuentra en la plataforma para posterior entrega.

Productos de Sal
Productos de Dulce
Productos Hojaldre
Productos Integrales
Productos Industriales
Productos de Queso
Productos de reposteria

YV YV VVVYVYY

Productos de pasteleria

Tener en cuenta el flujograma para la elaboracion de las fichas técnicas.
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DIAGRAMA DE FJUJO GENERAL PARA PRODUCTOS DE PANIFICACION

PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y FORMULACION
DESINFECCION

MEZCLADO INGREDIENTES PESADO Y MEDICION

AMASADO CORTE Y PESADO

2

FERMENTACION MOLDEADO

DECORACION Y EMBOLADO HORNEADO

EMPACADO

e Materiales

e Papeleria para el desarrollo de las actividades.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Elaboracién de formato y
Opera  técnicamente los | registro de alistamiento de
equipos y utensilios, con | materias primas y variables de
responsabilidad y aplicando | proceso
normas de seguridad
ocupacional y manuales de
operacion.
Monitorea las caracteristicas Elaboracion de formato y
fisicas de la mezcla segun registro del programa de
Evidencias de Desempefio: | procedimientos de la limpieza y desinfeccién del

empresa. area, equipos, utensilios.

Aplica el tratamiento térmico
correspondiente al producto
de acuerdo con la técnica de | Elaboracion de las fichas

produccién. técnicas de producto final

Presenta los registros

manuales o sistematizados .
. Elaboracién del proceso de
de la produccién y i
L cada producto y sus variables
verificacidon de los productos
L de control
de panificacién de acuerdo

] ) con los procedimientos vy
Evidencias de Producto: politicas de la calidad de Ia

empresa.

Dispone los residuos del Elaboracion de formato y

proceso segdn protocolo de registro del producto final para

la empresa y normatividad la venta seglin su costo y

vigente utilidad (fichas técnicas)

propone acciones de mejora
al proceso de produccién de
acuerdo con los criterios

técnicos y la normatividad
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vigente

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Absorcién: Cantidad de agua que admite una harina. Las harinas de mas fuerza generalmente
tienen una mayor absorcién (chupan mds agua).

Acondicionar la masa: Trabajar la masa (amasando) para mejorar su comportamiento y favorecer
la retencién de gas. Los panes que se obtienen tienen mds volumen, una miga mas fina y
uniforme.

Aglutinante: Ingrediente que solidifica proporcionando mayor consistencia.

Amasar: manipular la masa con el objetivo de desarrollar el gluten e incorporar cierta cantidad de
aire. No todas las harinas requieren los mismos tiempos de amasado, ni el mismo tipo.

Azlcar en polvo también es conocida como azucar glas, azlcar glass, azucar glasé, azucar flor,
azucar impalpable, azlcar pulverizada, azucar lustre, azucar pulverizada, azucar nevada,
nevazucar, entre los mas comunes.

Bolear: Proceso posterior al corte de porciones para dar una ligera forma de bola a la masa y
facilitar el formado definitivo.

Cake: Término en inglés que define torta, pastel, bizcocho, tarta, budin, ponqué.

Cobertura de Chocolate: Por su alto contenido de manteca de cacao es especial para la
confeccion de figuras y otras decoraciones en reposteria. Las diferentes presentaciones son:
Amargo, semi amargo, con leche (dulce) y blanco.

Cortes de cuchilla: Incisiones que se dan al pan antes de hornear y que permiten un mejor
desarrollo del pan a través de la grena.

Corteza: la capa exterior del pan. Es mas dura que la miga porque durante el horneado ha sufrido
una mayor evaporacién de agua y, por consiguiente, estd mas reseco.

Crema Chantilly: Es una crema batida ligeramente azucarada hasta que espese y pueda utilizarse
para cubrir tortas, decorar tortas, flanes y postres.




@ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
JAQ GUIA DE APRENDIZAJE

Crema de Leche: La crema de leche o nata es una parte aislada de la leche alta en grasa que se
utiliza para batir y volver crema para usar en la preparacion/decoracion de productos para
pasteleria o reposteria. Crema de leche fresca, nata para montar, heavy cream, whipping cream,
heavy whipping cream, vainilla bettercreme icing, son algunos de los nombres de la crema para
batir y hacer la crema chantilly.

Cremar: Es la capacidad que tiene el azlcar con las grasas sélidas de incorporar y retener aire
para crear burbujas que le den volumen al batido y crecimiento a tortas/pasteles.

Elasticidad: Capacidad que tiene la masa de recogerse después de estirarse.

Embolar: Maquillar con huevo batido el pan inmediatamente antes de meter al horno. Da color y
brillo. enfriar el pan es una rejilla, pues asi se evita que la base se humedezca.

Empaste: El empaste es la accidn de cubrir la masa con margarina o mantequilla para doblarla y
extenderla consecutivamente. Doblandola consecutivamente se obtiene un pan de finitas capas
de masa y grasa/margarina. El volumen al hornearse depende de la cantidad de vueltas sencillas y
dobles que se den a la masa.

Emulsificante/Emulsionante/Emulgente: Una sustancia o ingrediente que estabiliza. Los mas
comunes son la yema de huevo (contiene lecitina), la miel y la mostaza.

Enfriado: Fase posterior al horneo, en la que el pan sigue perdiendo parte de la humedad de Ia
miga. Se debe

Extensibilidad: Capacidad que tiene un producto de estirarse sin romperse.

Fermentacion o Reposo: Proceso a través del cual, bajo la acciéon de las levaduras o la masa
madre, se transforman los azucares (glucosa) contenidos en la masa en gas carbdnico y alcohol.

Fermentacion o Reposo Final: O segunda fermentacion. Tiempo de fermentacién de la masa que
va del formado al horneado.

Formado o Moldeado: Dar a la masa la forma final, teniendo muy en cuenta que hay que
proporcionarle tensidn para que se expanda en el horno.

Fuerza: Una de las caracteristicas de las harinas y de las masas. La fuerza otorga a las harinas la
capacidad de hidratarse y a las masas la capacidad de desarrollarse reteniendo el gas carbdnico
de la fermentacién.
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Glucosa: Es una forma de azlcar encontrada en las frutas y en la miel. Es cominmente conocida
como azucar de maiz.

En reposteria se utiliza un derivado de la sacarosa, producido mediante hidrélisis acida o
enzimatica, que se llama azucar invertido, compuesto a partes iguales de fructuosa y glucosa.

Elasticidad: Capacidad que tiene la masa de recogerse después de estirarse.

Embolar: Maquillar con huevo batido el pan inmediatamente antes de meter al horno. Da color y
brillo.

Empaste: El empaste es la accidn de cubrir la masa con margarina o mantequilla para doblarla y
extenderla consecutivamente. Doblandola consecutivamente se obtiene un pan de finitas capas
de masa y grasa/margarina. El volumen al hornearse depende de la cantidad de vueltas sencillas y
dobles que se den a la masa.

Emulsificante/Emulsionante/Emulgente: Una sustancia o ingrediente que estabiliza. Los mas
comunes son la yema de huevo (contiene lecitina), la miel y la mostaza.

Enfriado: Fase posterior al horneo, en la que el pan sigue perdiendo parte de la humedad de la
miga. Se debe enfriar el pan es una rejilla, pues asi se evita que la base se humedezca.

Extensibilidad: Capacidad que tiene un producto de estirarse sin romperse.

Fermentacion o Reposo: Proceso a través del cual, bajo la acciéon de las levaduras o la masa
madre, se transforman los azlcares (glucosa) contenidos en la masa en gas carbdnico y alcohol.

Fermentacion o Reposo Final: O segunda fermentacion. Tiempo de fermentacién de la masa que
va del formado al horneado.

Fondant: Es el término en inglés para definir cubierta eldstica o masa elastica empleada para
cubrir y decorar tortas/pasteles. En USA el fondant se utiliza para modelar figuras porque
endurece como el pastillaje y se preserva bien.

Formado o Moldeado: Dar a la masa la forma final, teniendo muy en cuenta que hay que
proporcionarle tensidn para que se expanda en el horno.

Fuerza: Una de las caracteristicas de las harinas y de las masas. La fuerza otorga a las harinas la
capacidad de hidratarse y a las masas la capacidad de desarrollarse reteniendo el gas carbdnico
de la fermentacion.
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Grageas de Colores: Son pequefias bolitas dulces de colores para dar un toque festivo a las
decoraciones.

Glucosa: Es una forma de azucar encontrada en las frutas y en la miel. Es cominmente conocida
como azucar de maiz.

En reposteria se utiliza un derivado de la sacarosa, producido mediante hidrélisis acida o
enzimatica, que se llama azucar invertido, compuesto a partes iguales de fructuosa y glucosa.

Anadidos a la mezcla o formados durante el proceso, se usan en la elaboracion de bolleria,
caramelos y otros productos de confiteria. La mezcla es menos cristalizable que la sacarosa, evita
la desecacién de productos congelados y hace descender el punto de congelacién de helados.

Para preparar cubiertas (como fondant entre otras), almibares o caramelos se utiliza la glucosa
liguida. También se utiliza en dulces para que espesen.

Grasa: Ingrediente graso (manteca, mantequilla, margarina, hidrogenados) que se afiade a la
masa de pan para enriquecerla, darle sabor, propiedades y aumentar su capacidad de
conservacion del pan. Alteran las cualidades de la masa al recubrir las redes de gluten, por lo que
no es aconsejable agregarle porcentajes superiores al 25% de grasa a la masa de pan.

Gluten: El gluten es un complejo de proteinas insolubles en agua, que le confiere a la harina de
trigo la cualidad de ser panificable. Se forma a partir de las proteinas del trigo después de la
hidratacion y cuya estructura impermeable consigue retener el gas carbdnico de la fermentacion,
gracias a lo cual el pan sube. A su vez esta formado por:

e Glutenina, proteina encargada de la fuerza o tenacidad de la masa.
e Gliadina, proteina responsable de la elasticidad de la masa.

La cantidad de gluten presente en una harina es lo que determina que la harina sea “fuerte” o
“floja”. Entre mas fuerte es la harina es mejor para hacer pan y entre mas floja es, mejor es para
hacer tortas.

Leche Evaporada: Es un tipo de leche que se ofrece en lata y que soporta grandes periodos de
almacenamiento debido a los procesos de “deshidratacion” realizados a la leche cruda mediante
los cuales se le quita cerca de un 60% del agua existente en la leche.

Leudar: Fermentar, aumentar de tamaro la masa debido a la fermentacion.

Leudante: Es un agente de crecimiento. Los leudantes son los encargados de darle a la masa su
textura porosa y ligera. Se distinguen tres tipos:
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1. Leudantes bioldgicos: Como la levadura de cerveza, tanto fresca como deshidratada, se
compone de microorganismos que metabolizan los azucares produciendo didéxido de
carbono y alcohol para fermentar las masas y hacerlas crecer.

2. Leudantes quimicos: trabajan en forma inmediata o por acciéon del calor, son agentes
guimicos que usualmente reaccionan ante el agua o acidos produciendo gas carbénico. El
polvo de hornear y el bicarbonato de sodio son los mas conocidos.

3. Leudantes fisicos: aire y vapor de agua, se obtienen por batido y amasado.

Levadura (Yeast): O levadura prensada, levadura fresca, levadura liofilizada, levadura seca,
levadura instantanea. Es un ingrediente vivo responsable del levado del pan, a partir de la
produccién de CO2 y otros compuestos por fermentacién. Puede ser obtenida por métodos
industriales (levadura fresca o secas) o tradicionales (masa madre).

Levadura quimica (baking powder): Polvo de hornear o Polvo Royal es un producto quimico a
base de bicarbonato que se utiliza para “levar” masas pasteleras (Royal).

Manga: Es una bolsa en forma de cono que se usa para decorar poniéndole una boquilla en la
punta. “Decorating Bag” en inglés.

Margarina: Es una grasa de origen vegetal que se emplea en vez de la mantequilla o manteca por
sus atributos y rendimiento similar en el resultado de mezclas/masas.

Masa de hojaldre (Danish pastry): consiste en una superposicion de capas de masa y grasa, lo que
le confiere unas propiedades organolépticas y de textura particulares. Se suele utilizar en
pasteleria.

Masa madre (Sourdough): Se refiere a un prefermento obtenido a partir de mezclar harina y agua
y opcionalmente, una levadura. Sirve para elaborar cualquier tipo de pan.

Mazapan de Leche: Es una masa que se logra de mezclar leche condensada, leche en polvo y
azucar en polvo para cubrir tortas, modelar figuras y hacer variadas decoraciones.

Miga (Crumb): la parte interior del pan que no ha quedado tostada por el horno y, por lo tanto,
no se ha convertido en corteza. Dependiendo del tipo de pan y harina puede ser mas densa o
menos, mas tierna o mas dura...

Molde (Mold): Recipiente o caja metalica o de otro material que se utiliza para hornear ciertos
panes (pan de molde).

Pastillaje: Es una masa especial para hacer figuras y estructuras de decoraciéon para tortas.
Endurece y seca rapidamente, por eso no sirve para cubrir tortas.
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CC 1061749628 |INGRID MARCELA COLLAZOS AGREDO 1| 1f2[1]z 1|1

cC 1061763553 |JHERSON RENE CASTILLO MOSQUERA




cC 1061774203 JUAN CAMILO SOLORNZANO 1lilil1l:
ORDONEZ
cC 1061789544 LAURA TATIANA CHAPARRO GONZALEZ 1111
CC 1063806526 KAREN YULIETH GOMEZ QUILINDO 1j]111j1)1
CcC 10696090 ALEXANDER NARVAEZ GARCES
CC 1082963506 MARCOS JOSE ARIZA ONATE
Tl 1089478005 KONNY CATALYNA BOTINA BENAVIDES 1j1j111]1
CC 1116243355 WILLIAN YOVANNY NIEVAS CARLOSAMA
Tl 1193040878 JUAN CARLOS LASSO VELASCO 1j1j111]1
CC 25275680 MARISEL ALVARAN BENACHI
CcC 25283008 MARIA SIRLEY DAZA DORADO
CC 25693775 OLGA SOCORRO CARVAJAL CERON 1]111f1)1
CcC 34329979 MARTHA ROCIO NARVAEZ IJAJI
CC 34331513 YULY VELASCO ORTIZ 1j1j111]1
CcC 34564831 MARTA ISABEL HERNANDEZ il
BARRAGAN
CcC 34570801 ROSA MARIA PALECHOR
CHICANGANA
CcC 71276558 JUAN CARLOS ROMERO PATINO 111j1111}11

111

TOTAL
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL PROCEDIMIENTO
DESARROLLO CURRICULAR

GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:

TECNICO EN PANIFICACION

Cddigo del Programa de Formacion: 635239

Nombre del Proyecto (si es formacién Titulada)

Estandarizacion de procesos de panificaciéon para iniciativas empresariales del
departamento del Cauca.

Fase del Proyecto (si es formacion Titulada) PLANIFICACION

Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada)

DESARROLLAR Y APLICAR EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA
GARANTIZAR LA CALIDAD E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS.

Competencia

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

R/
0.0

PREPARAR LOS EQUIPQOS, UTENSILIOS, DETERGENTES,
DESINFECTANTES Y ELEMENTOS DE SEGURIDAD EN PROCESOS
DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

REGISTRAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION DE ACUERDO CON
LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION SEGUN PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

HIGIENIZAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SIGUIENDO EL PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION, LEGISLACION ALIMENTARIA Y
NORMATIVIDAD DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

GFPI-F-019 V3
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e Duracion de la Guia 60 HORAS

PROGRAMADE UMPIRTAY Ry

2. PRESENTACION

La limpieza y la desinfeccion son procedimientos de gran importancia en la industria alimentaria,
ya que permiten controlar la presencia de microorganismos sobre las superficies, equipos,
utensilios evitando la contaminacion de los alimentos y ofreciendo productos totalmente inocuos.

La limpieza se define como el proceso de remover fisicamente el sucio, el polvo, la grasa, y otros
contaminantes de las superficies, equipos, areas, etc. Para ello generalmente se utilizan
detergentes que eliminan el tipo de sustancia presente y que no dafan la superficie a tratar.

La desinfeccion es un proceso que implica la destruccién de microorganismos perjudiciales
(formas vegetativas), a través del uso de sustancias quimicas o agentes fisicos aplicados sobre
superficies inertes. Entre los desinfectantes mas utilizados podemos citar los alcoholes, los
compuestos de amonio cuaternario, y los compuestos clorados, etc.

La limpieza debe ser un paso previo a la desinfeccién ya que, con este proceso, ademas de
eliminar muchas sustancias que pueden servir como nutrientes para los microorganismos, se
eliminan sustancias que pueden impedir que las soluciones desinfectantes actien eficientemente.

En los procesos de elaboracion de alimentos y en particular los productos de panificaciéon, se
deben considerar muchos aspectos administrativos, de soporte 0 apoyo a lo principal que es la
transformacién de materias primas en un producto terminado, por ello debemos conocer las
técnicas de limpieza y desinfeccion que se deben realizar a los equipos y areas de proceso que
junto a nuestro compromiso como manipuladores responsables de alimentos aseguran la
fabricacién de productos alimenticios inocuos.

Por tal motivo queridos aprendices es necesario que, al desarrollar esta guia, tengan claro que no
solo es producir si no prevenir con procesos de limpieza y desinfeccion posibles enfermedades
producidas por los alimentos.

Animo y no te olvides que la higiene se debe desarrollar como un habito para garantizar la
calidad e inocuidad de nuestros productos para lograr la satisfaccion de nuestros clientes.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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3.1Actividades de reflexion inicial

Observa el siguiente video:

https://www.youtube.com/watch?v=aegWCTY

T-ak

Teniendo en cuenta el contenido del video, determine claramente una conclusion y una
recomendacion a sus compafieros del tema relacionado con la competencia a desarrollar en la
guia.

Esta actividad tiene como Objetivo motivarlo en el desarrollo de los temas de esta guia de
aprendizaje, por tal motivo no es calificable.

Tiempo: 60 minutos

Evidencia: De manera individual compartir4 a sus compafieros su conclusion y recomendacion.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje

Las actividades planteadas en esta guia tienen la finalidad de que el aprendiz se apropie de los
conocimientos necesarios y comprenda la importancia de adoptar la terminologia apropiada para
el entendimiento de los procesos de higiene en los alimentos.

ACTIVIDAD 1

Conocimientos Previos: defina con sus propias palabras segin su entorno o experiencia.

*  Alimento
*  Higiene
*  Nutriente

* Inocuidad

*  Microorganismos
*  Normatividad

*  Desinfeccién

*  Limpieza

*  Peligro
* Contaminacioén
* Haccp

* Temperatura



https://www.youtube.com/watch?v=aeqWCTYT-qk
https://www.youtube.com/watch?v=aeqWCTYT-qk
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Una vez termine su actividad, su instructor realizara una retroalimentacién de los conceptos para
iniciar con el proceso de aplicacion de buenas practicas de higiene y manipulacién de alimentos.

Esta actividad tiene como finalidad encaminar y motivar el desarrollo de los temas de esta guia
de aprendizaje, por tal motivo el desarrollo de esta actividad debe ser respondida del formulario
de google enviado por el Instructor, para evidencia.

Tiempo: 30 minutos.

3.3 Actividades de apropiacion de conocimiento (Conceptualizacién y Teorizacion)

Las siguientes actividades a realizar estdn encaminadas a la aplicacibn de conocimientos con
temas basicos de nutricién, contaminacion, microbiologia, enfermedades, buenas practicas
higiénicas, normatividad, procesos de limpieza y desinfeccion, manejo de sustancias quimicas,
manejo de residuos sélidos, control de plagas. etc.

ACTIVIDAD 1

» Conocimientos Basicos de nutricion para el reconocimiento de la importancia en su
composicion quimica en cuanto a la clasificaciéon de los alimentos.

*  Alimentos Energéticos

*  Alimentos Constructores

*  Alimentos Reguladores

*  Calculo Calorias

*  Composicion fisicoquimica alimentos

ACTIVIDAD 2

» Definicibn de contaminacion y su clasificacion
para identificar sus efectos en los alimentos
desde el punto de vista fisico, quimico y bioldgico.

Descripcion, origen, composicion, morfologia,
clasificacion por parte de instructor dando
ejemplos y aplicacion en los alimentos.
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ACTIVIDAD 3

» Clases de
microorganismos
Bacterias
Hongos
Virus
Parasito

ACTIVIDAD 4

» Teniendo en cuenta la descripcion de los microrganismos patégenos destacando a los
mas representativos en la contaminacion por alimentos denominados ETAs, las bacterias
son las causantes de la contaminacién de los alimentos y por ende de muchas
enfermedades.

Leer el documento PDF ENFERMEDADES TRSMITIDAS POR ALIMENTOS, enviado por
el instructor para profundizar el tema de enfermedades trasmitidas por alimentos, con el
fin de identificar la diferencia de infeccion e intoxicacion.

ACTIVIDAD 5

» La mayoria de los restaurantes y panaderias desconocen las normas higiénicas de
manipulacién, por eso es necesario el conocimiento previo para definir protocolos de
limpieza y desinfeccion y asi garantizar la inocuidad de los alimentos.

e El reconocimiento de los peligros fisicos, quimicos y biolégicos en los establecimientos
por medio de las capacitaciones, documentos, normas, hacen del lugar la garantia de la
inocuidad y calidad de los productos que ofrecen.
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ACTIVIDAD 6

» Dentro de la legislacion sanitaria, Colombia establece una serie de normas que vigilan el

cumplimiento de requisitos a las industrias y establecimientos donde se producen,
elaboran, transforman, empacan y distribuyen, buscando buenas practicas de
manufactura para garantizar la inocuidad de los alimentos y la salud de los consumidores.

Normas que se rigen en Colombia en diferentes sectores:

1. Resolucién 2674 del 2013 Buenas Practicas de Manufactura.

Decreto 1500 del 2007 Inspecciodn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos.

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 Materiales de contacto, envases.
Resolucion 5109 del 2005 materias primas etiquetado.

Decreto 616 del 2006 Requisitos de Leche

Decreto 60 del 2002. Implementacion del Sistema HACCP

n

o gk w

» Reconocer el objetivo, el alcance y las definiciones de cada una de las normas

anteriormente nombradas con el fin de obtener el criterio al momento de manipular
cualquier alimento ya sea natural o artificial.

ACTIVIDAD 7

» Comprender el contenido especifico de la Resolucion 2674 del 22 de julio de 2013 donde

establece como objeto.

La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales ylo juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién vy
comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud
publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

En esta actividad el instructor dara a conocer los capitulos, articulos nombrandolos y
citando ejemplos de aplicacién para mayor entendimiento de los aprendices, describiendo
cada capitulo:

CAPITULO 1. EDIFICACION E

ISTALACIONES CAPITULO 2.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

CAPITULO 3. PERSONAL MANIPULADOR DE

ALIMENTOS CAPITULO 4. REQUISITOS

HIGIENICOS DE FABRICACION

CAPITULO 5. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD
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CAPITULO 6. SANEAMIENTO

CAPITULO 7. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS.
CAPITULO 8. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

ACTIVIDAD 8

Observar los siguientes videos con respecto a las buenas préacticas de manufactura y apropiar el
conocimiento para utilizar en su exposicion del capitulo a divulgar.

https://www.youtube.com/watch?v=uz4XmlVcJwc

https://www.youtube.com/watch?v=pp DA2VsXkE

ACTIVIDAD 9

La implementacion del plan de saneamiento en las panaderias es un requisito obligatorio ya que
contempla la aplicaciéon de 3 programas

v Limpieza y desinfeccion
v' Control Integral de plagas
v' Control Integral de Residuos Solidos

Cada programa se debe implementar por medio de un documento que describa las actividades a
desarrollar, por tal motivo el instructor les dara a conocer el plan de saneamiento del area de
gastronomia del Centro de Comercio y Servicios Sena, con el fin de identificar el protocolo para
su implementacién enfatizando el programa de limpieza y desinfeccién ya que es el principal
programa para mitigar la actual pandemia por el covid-19.

El instructor les dara a conocer las diferentes sustancias quimicas que se deben utilizar como
detergentes para limpieza y los diferentes desinfectantes para el proceso de desinfeccion.

El aprendiz estara en la capacidad de identificar que sustancia debe utilizar para cada proceso a
realizar dependiendo las caracteristicas fisicoquimicas del detergente y desinfectante; como por
ejemplo:

Las soluciones de cloro son por naturaleza muy corrosivas, no se deben utilizar en superficies
gue sean propensas a oxidarse. Otros desinfectantes, como los compuestos cuaternarios de
amonio, se deben utilizar en este tipo de superficies. Ademas, las soluciones de cloro irritan la
piel y los gases irritan en tracto respiratorio.



https://www.youtube.com/watch?v=uz4XmIVcJwc
https://www.youtube.com/watch?v=pp_DA2VsXkE
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Estas soluciones se deben utilizar con una ventilacion adecuada y ropa protectora. La efectividad
del cloro como desinfectante es determinado en gran parte por el pH.

Esto es porque cuando el hipoclorito de sodio (NaOCI) se mezcla con agua ocurre una reaccion
de equilibrio entre el hipoclorito y el acido hipocloroso (HOCI, el agente desinfectante activo).

Esta reaccion ocurre de la siguiente manera:
Primero, el NaOCI se disuelve y disocia quimicamente el
agua. NaOcl + H20 OCI- + Na+ + OH- + H+

Entonces, el i6n hipoclorito (OCI- ) reacciona con los iones hidrégeno en el agua para formar
acido hipocloroso.

OCI- + H+ OH- HOCI + OH

Como se observa en la Figura 1 a continuacién, la mayor parte del cloro esta en la forma de
acido hipocloroso. Conforme el pH disminuye, ocurre otro cambio, obteniéndose una reaccién de
equilibrio entre el &cido hipocloroso y el cloro libre. Las moléculas de cloro forman cloro (CI2 ) en
gas de acuerdo a la siguiente reaccion: HOCI + H+ + CI- CI2 + H20 Esta es una reaccién que hay
gue tomar en cuenta ya que el gas de cloro es altamente toxico.

Por esta razén, nunca afiada acido a una solucién de cloro sin monitorear su pH. Una fuente
comun de &cido es el vinagre — comunmente utilizado como un material de limpieza. Algunas
soluciones comerciales de limpieza también son sustancias acidificadas.

-
F

gura 1. Efecto del pH en el contenido de acido hipocioraso.
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ACTIVIDAD 10
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El documento que se debe realizar para la implementacién del plan de saneamiento contempla
los 3 programas que deben cumplir con un contenido como, objetivo, campo de aplicacion,
definiciones, descripcién programas, explicacibn manejo de sustancias quimicas, conclusiones y
recomendaciones.

Este documento debe contar con formatos de registro para validar y verificar que se cumple su
implementacién, como ejemplo encontramos los POE que significa procedimiento de operacion
estandar, donde se describe el procedimiento del paso a paso para desarrollar el proceso de
limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios de los establecimiento e industrias de
alimentos especialmente del area de panificacion.

Codigo: POE-01

PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE SANEAMIENTO L
Fecha de elaboracion:

Junio de 2020
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Version: 002

OBIJETIVO:

Describir el procedimiento de limpieza y desinfeccidn para los equipos y utensilios del drea de
panaderia, con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.

RESPONSABLE de ejecucion

RESPONSABLE DE VERIFICACION

ALCANCE:

FRECUENCIA

3.4 Actividades de transferencia de conocimiento

Una vez realizada la apropiacion de conocimientos, se propone como actividades de
transferencia las siguientes:

» ACTIVIDAD #1
e Conocimientos Previos: Definiciones
e Tiempo: 2 horas
e Evidencia: Envio de Documento al Instructor

> ACTIVIDAD # 2
¢ Investigue y realice la descripcién de la composicién de un alimento constructor,
regulador y energético de origen animal y vegetal, esta descripcion se debe
realizar desde
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el punto de vista fisicoquimico de cada alimento en cuanto a cantidades presentes
en el alimento y caracteristicas generales para la salud.

Realice esta actividad de manera individual

Tiempo: 3 horas

Evidencias: Envio de Documento al Instructor al correo idsanchez@misena.edu.co
De manera individual compartira el desarrollo de la actividad con el Instructor y a
sus compafieros como exposicion, utilizando la herramienta de mejor manejo para
Su presentacion.

Tiempo: no mayor a 15 min.

> ACTIVIDAD #3

Teniendo en cuenta la explicacion del instructor clasificar dos tipos de bacterias
patégenas identificando su morfologia, alimentos que ataca, sintomatologia y
prevencion.

Esta actividad la debe realizar en el formato a su gusto realizando una tabla con
las indicaciones del instructor.

Realice esta actividad de manera individual

Tiempo: 4 horas

Evidencias: Envio de Documento al Instructor al correo idsanchez@misena.edu.co
De manera individual compartira a sus compafieros como exposicién utilizando la
herramienta de mejor manejo para su presentacion.

Tiempo: no mayor a 15 min.

» ACTIVIDAD #4

Teniendo en cuenta la lectura del documento enviado por el instructor
ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, del Ministerio de
Salud, determinar cuéles microorganismos produce toxina y clasificarlas por grupo
como se describe a continuacién

Nombre Produce Toxina Sintomatologia Enfermedades

Realice esta actividad de manera individual
Tiempo: 4 horas
Evidencias: Envio de Documento al Instructor
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» ACTIVIDAD #5
e A continuacion vamos a observar el video que describe una contaminacion y usted
serd el encargado de definir cual fue la contaminacion que se presentd y que

aplicaria para la prevencién futura.

e https://www.youtube.com/watch?v=JuoW?2o0GelLgc

¢ Responda segun el video:
¢ Que contaminacion Sucedi6

e Describa la contaminacion

e Qué tipo de microorganismo se presento

e Que prevenciones Aplicaria

e Tiempo: 4 horas

e Evidencias: Envio de Documento al Instructor

» ACTIVIDAD #6

e Desarrolle el cuestionario — evaluacién que enviara el Instructor para los temas de
alimentos, clasificacion, contaminacion y ETAS.

https://docs.qgoogle.com/forms/d/e/1FAIpOLSf5-s-
dIQObfVojVKZFwPht3jbwAXd7DliuvlIDSVUU4KnSOA/viewform?usp=sf link

e Tiempo: 2 horas
¢ Realice esta actividad de manera individual
e Evidencias: Envio de Respuestas formulario al Instructor

» ACTIVIDAD #7

e Realice la lectura a la resolucién 2674 del 2013 en el capitulo de Definiciones para
poder dar entendimiento del contenido de la resolucién y resuelva el taller que sera
enviado a su correo con el nombre Doc. Taller de Aplicacion Definiciones
Resolucion 2674

e Tiempo: 2 horas
e Realice esta actividad de manera individual



https://www.youtube.com/watch?v=JuoW2oGeLgc
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf5-s-dIQObfVojVKZFwPht3jbwAXd7DIiuv1lDSVUU4KnSOA/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf5-s-dIQObfVojVKZFwPht3jbwAXd7DIiuv1lDSVUU4KnSOA/viewform?usp=sf_link
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e Evidencias: Envio de Taller Resulto al correo del instructor.
> ACTIVIDAD #8

o Se describe los 8 capitulos de la resolucién segun explicacién del instructor y se
determina en grupos escoger un capitulo y exponerlo al grupo de forma préactica y
aplicado al @mbito de los procesos de panaderia.

e Cada grupo debe realizar la lectura completa del capitulo asignado, e interpretar
su contenido aplicandolo al sector de la panificacion, a continuacién se describen
nuevamente los capitulos para explicar de la resolucién segun los grupos.

X3

%

CAPITULO 1. EDIFICACION E ISTALACIONES

CAPITULO 2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

CAPITULO 3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CAPITULO 4. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

CAPITULO 5. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD
CAPITULO 6. SANEAMIENTO

CAPITULO 7. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA
ALIMENTOS.

% CAPITULO 8. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

X3

8

X3

8

X3

8

X3

8

X3

%

X3

8

e Tiempo: 2 horas en su preparacion y 20 min en exposicion
¢ Realice esta actividad de manera grupal
e Evidencias: Envio de presentacion exposicion al correo del instructor

» ACTIVIDAD #9

Teniendo en cuenta el reconocimiento de las sustancias quimicas que se deben utilizar
para el proceso de desinfeccion, escoger una sustancia quimica desinfectante a su gusto
de aplicacion y determinar su ficha técnica y su aplicacion en los alimentos, teniendo en
cuenta la hoja de seguridad. Ejemplo: Amonio cuaternario.
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e Tiempo: 2 horas en su preparacion
¢ Realice esta actividad de manera individual
e Evidencias: Envio del taller al correo Electrénico del instructor

ACTIVIDAD # 10

Desarrollar actividad teniendo en cuenta la orientaciéon del instructor y los
documentos soporte, seguir el orden como lo describe a continuacion:

PLAN DE SANEAMIENTO

Segun resolucion 2674/2013 en el capitulo 6 establece la aplicacién de 3 programas:
Para poder responder el taller es necesario leer rapidamente el plan de
saneamiento implementado en el area de gastronomia del Centro de Comercio y
Servicios SENA Regional Cauca

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Tener en cuenta el formato para realizar el procedimiento estdndar de operacion
para areas, equipos y utensilios del area de Panaderia del centro de comercio y
servicios, el cual se recibira indicaciones para su elaboracién por parte del
instructor.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Identificar clases de plagas segun la clasificacion siguiente:

Insectos

rastreros

Insectos

voladores

Roedores

Para cada plaga se debe identificar el nombre genérico, origen y control (describir
sustancia quimica para eliminacion)

PRGRAMA DE CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS

Identificar la descripcién de los residuos solidos segun la norma NTC — 24 e
identificar mediante una lista los residuos posibles que se pueden segregar en el
area de la Panaderia.

e Tiempo: 6 horas en su preparacion
e Realice esta actividad de manera individual
e Evidencias: Envio del taller al correo Electrénico del instructor

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Criterios de Evaluacion Técnicas e
Aprendizaje Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de prepara los equipos, Reconocimiento de
Conocimiento : utensilios e insumos en vocabulario

procesos de higienizacion
para el procesamiento de
productos de Mesa redonda
panificacion segun programa
de




(] SERVICIO NACIONAL DE
SENA APRENDIZAJE SENA

7AV Procedimiento de Desarrollo

limpieza y desinfeccion

Ejecutar los protocolos de Cuestionario
limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y
utensilios cumpliendo el
programa de limpieza y
desinfeccion y la
normatividad vigente.

Aplica las sustancias de
higienizacion para el
Evidencias de procesamiento de
Desempeiio: alimentos segun programa
de limpieza y desinfeccion redonda
y normatividad vigente

Mesa

Taller
préactico

Preguntas
Acatar las normas de
seguridad e higiene personal
garantizando la inocuidad de
los productos terminados
segun programa de limpieza
y desinfeccion y
normatividad vigente

Presentar registros de las
variables de proceso de

Evidencias de Producto: | acuerdo con los Instrumentos
procedimientos de la

empresa
Cuestionario
Presentar reporte de areas

identificadas en las
instalaciones, equipos y

Lista de verificacion

Ficha técnica productos

utensilios en mal estado que quimicos
puedan generar

contaminacién de acuerdo Procedimientos
con los procedimientos de la estandar de

empresa. Operacion POE
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Dispone los residuos
generados siguiendo el
programa de limpieza y
desinfeccién y la
normatividad vigente
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5.GLOSARIO DE TERMINOS

sus partes, derivados o productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o
de transmitir informacion genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos
Vivos Modificados (OVM) a que se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en
la Biotecnologia.

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.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a
las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion
incluye la operacién de envasado y embalaje del producto terminado.

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.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento
fijo destinado a la preparacién, servicio, expendio y consumo de alimentos.

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.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosién, corrosion, incendio, irritacidon, toxicidad, u otra
afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios materiales o
deterioro del ambiente.
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VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccion de informacion permanente y continla, su tabulacién,
andlisis e interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los
factores de riesgo relacionados con estas, la divulgacion y evaluacion del sistema
empleado para este fin.
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INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal
para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos,
pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continte
siendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

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

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por
tener el mismo cédigo o clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en
forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, emplea-
das por la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversion
en alimentos para consumo humanao.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnoldgicas,
estas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o vehiculo
de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y
semirremolques cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

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 humanao.
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ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que
posea una combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la
aplicacion de la tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Decreto 3075 de 97, Resoluciéon 2674 de 2013.ISO 9001, ISO 14000, ISO
180000nsultado 10 de marzo 2015. Disponible en internet www.INVIMA:GOV:CO.
Disponible en internet.

e GUISPAR, Jhon. Erase una vez una fabrica. México D. F. Norma. 1996.
INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. “Control de Calidad en los
Procesos de Manufactura” Normas varias de producto.

VARGAS, Wasenlao, Fundamentos de ciencia de los alimentos.
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacion del programa de formacion: Técnico de Cocina.

Cdbdigo del programa de formacion: 635503.

Nombre del proyecto: Aplicar técnicas de preparacion de alimentos optimizando recursos,
bajo parametros de seguridad y calidad alimentaria.

Fase del proyecto: Andlisis y planeacion

Actividad de proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacién en la
preparacion de alimentos

Competencias:

v/ aplicaciéon de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo con situaciones del

contexto productivo y social.

Resultados de aprendizaje alcanzar:

v' Describir los fenébmenos, principios y leyes de la quimica a partir del andlisis de su
contexto productivo y social

v' Correlacionar los fendémenos, principios y leyes de la quimica con la realidad
productiva y social.

v' Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su entorno.

Duracién de la guia: 48 horas.
2. PRESENTACION

Bienvenido(a) al programa de formacién Técnico de Cocina y a la ciencia quimica en su entorno
productivo y social.

QUIMICA EN
LA COCINA

GFPI-F-019 V3
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Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo de
las competencias requeridas para el conocimiento de la materia, trasformacion quimica en todo
su contexto, siendo aplicado en la transformaciéon de los alimentos desde el punto de vista
nutricional, funcional y organoléptico, al tiempo que permite al aprendiz el descubrimiento del
lenguaje técnico en inglés y los actuares éticos para su futuro desempefio en el mundo de la

vida.

En ella se enfatizara las ciencias naturales de la rama de la quimica, en la transformacién de la
materia identificando sus leyes, fendmenos, teorias, nomenclatura de los elementos, mezclas de
compuestos y la aplicacion de la quimica de los alimentos teniendo en cuenta su contexto social
y productivo en la elaboracién de productos en la cultura de la cocina como simbolo de la

gastronomia.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE

Introduccién y reflexidon por parte del Instructor a la ciencia de la quimica realizando la
primer actividad escrita denominada “ Como Inicio yo” nombre en el cual el aprendiz dara
su propia explicacion a sus propios conocimientos que ha adquirido antes de ingresar a la
formacion, las definiciones que ellos describiran son:

Que Es Quimica?

Que es atomo?

Que es Molécula?

Que es Compuesto?

Que es elemento?

¢Qué es Alimento?

¢Qué es Contaminacion?

¢Qué es inocuidad?

¢Qué es Higiene?

¢Qué es limpieza?

¢Qué es Desinfeccidn?
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En esta actividad dando inicio se guardara estas definiciones y al final nuevamente se
realizara la actividad con nombre “Como termino yo” dando las mismas definiciones.

e Reconocimiento de la quimica desde su historia, identificando sus fenédmenos ocurridos
desde los tiempos antiguos, pasando por los descubrimientos como el fuego, la piedra,
rayos, elementos y el descubrimiento del &tomo segin Demécrito.

La actividad que realizara el aprendiz, inicialmente realizard la lectura de la historia de la
guimica para identificar sus acontecimientos en el tiempo hasta el descubrimiento del
atomo segun Demdcrito.

Luego desarrollara la actividad en la creacién de la definicion de la ciencia quimica y la
descripcidon de la historia de la quimica por medio de un cuadro sindptico, esta actividad
estara publicada en la blackboard con la fecha de entrega para su calificacion.

e Descripcion del &tomo y las moléculas segun los modelos atémicos de los cientificos de las
épocas hasta el modelo actual en la clasificacion del &tomo como estructura de masa
atomica con protones y electrones en su corteza, explicacion orientada por el instructor

por medio de video de modelos atémicos en youtube:
https://www.youtube.com/watch?v=za-nxN1QCrk

/Q' : J o
9 o ' e - ® 4

** MODELOS *
./ ATOMICOS

> ‘w [ £/ ‘.‘. \
- ® . ." )

La actividad que realizara el aprendiz sera la interpretacién de la explicacion del instructor
y el contenido del video “Modelos Atdmicos”, realizando una descripcidn biografica de los
cientificos como: Dalton, Thomson, Rutherford, Niels Bohr, Heisemberg, Plank entre otros,



https://www.youtube.com/watch?v=za-nxN1QCrk
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realizar una demostracion grafica e ilustrativa en maqueta de cada modelos por cada
grupo y la descripcién del modelo en la transformaciéon del atomo.

e Descripcion de la tabla periddica de sus elementos quimicos, teniendo en cuenta sus
caracteristicas y su nomenclatura, el instructor realizara explicacidn en diapositivas de la
descripcién de la tabla periddica de forma practica de algunos elementos comunes segln
su entorno y su aplicacién en la alimentacién y salud.

Teniendo en cuenta la clasificacién de los elementos se realizara la explicacion del
elemento en cuanto a su niUmero atdmico y numero madsico, con el fin de establecer su
distribucidn electrdnica y sus niveles de energia, encontrando la razén por la cual los
elementos se unen para formar compuestos que como ejemplo tenemos el agua como
disolvente universal.

TABLA PERIODICA .

DE LOS ELEMENTOS .lilll
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La actividad a desarrollar por el aprendiz, constara en escoger un elemento de su agrado y
realizara la investigacion teniendo en cuenta la informacion de la tabla periddica para
determinar su numero de protones, neutrones y electrones segun su atono vy la
distribucidn electrdnica en maqueta, realizando la descripcion como exposicion del
elemento con sus propiedades funcionales, posible aplicacion en los alimentos y efectos
sobre la salud.




-@ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

SENA

VY

GUIA DE APRENDIZAJE

Procedimiento de Desarrollo Curricular

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

e Desarrollo de Cuestionario final para evidenciar apropiacion de conocimiento de los

diferentes temas relacionados a la normatividad sanitaria y procesos.

e Diligenciar registro de limpieza y desinfeccién teniendo en cuenta las sustancias quimicas

utilizadas en el proceso y segun la tabla de preparacidn de sustancias quimicas.

e Realizar procedimiento estandar de operacién para cada equipo y areas de proceso segun

plan de saneamiento implementado en el Sena Comercio y Servicios.

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Evidencias de Desempefio

Alimentos y Clasificacion
limpieza y desinfeccion

ejecuta los protocolos de
limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y
utensilios

cumpliendo el programa de
limpieza y desinfeccion y la
normatividad vigente

aplica las sustancias de
higienizacion para el
procesamiento de alimentos
segun programa de limpieza
y desinfeccion y
normatividad vigente

Material de lectura

Normatividad Sanitaria
Vigente.

Material didactico

Plan de Saneamiento

Elaboracion de Formatos de
Control

Trabajos escritos

Fichas técnicas productos
sustancias quimicas para
programa de limpieza y

desinfeccion, control de
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Evidencias de Producto:

acata las normas de
seguridad e higiene personal
garantizando la inocuidad de
los

productos terminados segun
programa de limpiezay
desinfeccion y normatividad
vigente

presenta registros de las
variables de proceso de
acuerdo con los
procedimientos de la

empresa

presenta reporte de dreas
identificadas en las
instalaciones, equipos y
utensilios en mal

estado que puedan generar
contaminacion de acuerdo
con los procedimientos de la

empresa

dispone los residuos
generados siguiendo el
programa de limpiezay
desinfeccion y la

normatividad vigente

plagas.

POE para limpieza 'y
desinfeccion

Cuestionario final.

Visita Planta de proceso Externa
(licorera del Cauca)

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacion de microorganismos.

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 bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
gue 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;
¢) 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 que 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 util;
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracién.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafas
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 patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos 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
guimicos nocivos.
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ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO OGM. Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, 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
formacidn de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos.

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir
o producir engaiio o confusion respecto de su composicidn intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga
la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada
y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucidn,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacidn sanitaria.

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razdn de su composicién, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier drea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de Salud que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de
prevencidon y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacién de técnicas in vitro de acido nucleico, incluidos el acido
desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccidon directa de acido nucleico en células u
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organulos, o la fusién de células mas alld de la familia taxondmica, que superan las barreras
fisiolégicas naturales de la reproduccién o de la recombinacién y que no son técnicas utilizadas en
la reproduccion y seleccién tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios bdsicos y practicos generales de
higiene en la manipulaciéon, preparacién, elaboracion, 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 produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacidn, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o
sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacién encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico 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
numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

EMBALAIE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacién hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de
agentes externos de alteracion y contaminacién. Los componentes del envase primario, es decir,
el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar proteccién adicional al alimento contenido en
un envase primario o para agrupar un niumero determinado de envases primarios.
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ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el transporte de varias
unidades de envases primarios o secundarios para protegerlos durante su manipulacion fisica y
evitar los dafios inherentes al transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demads
accesorios que se empleen en la fabricacién, procesamiento, preparacidon, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte y expendio de alimentos y sus
materias primas.

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 realiza 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. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

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.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en
otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el
cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continude siendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacién de eliminacién de residuos de alimentos u otras materias
extrafas o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo cédigo o
clave de produccién.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacidon, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacidon directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnoldgicas, estas
deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagén de ferrocarril o vehiculo de
transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estdn incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. NUmero 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.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que posea una
combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la aplicacion de la
tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o
productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién
genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados (OVM) a que se
refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

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.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar danos o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las materias
primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la operacion de
envasado y embalaje del producto terminado.

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,
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importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento fijo destinado a
la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

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.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o
causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u otra afecciéon que constituya riesgo
para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Es el
conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de
informacién permanente y continua, su tabulaciéon, andlisis e interpretacién. Del mismo modo, le
permite tomar una serie de medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades
transmitidas por alimentos y los factores de riesgo relacionados con estas, la divulgaciéon vy
evaluacién del sistema empleado para este fin.
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