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PROCESO DE GEST16N DE FORMAC16N PRO晴SIONAしINTEGRAし

FORMATO GUiA DE APRENDIZAIE

IDENT!FICACI6N DE 」A GUIA DE APRENDIZAJ巨

・　Deno面naci6n del Prog「ama de Formaci6n: emP「end面ento en produccion de leches fermentadas

・　C6digo del Prog「ama de Fo「maci6n: 96151549

・　Nomb「e de! Proyecto: unidad p「oductiva de leches fermentadas artesanaimente en el norte del va=e

・　Fase del Proyecto: alisぬmiento言mplemen(aci6n.

・　Actividad de Proyecto:

遜De緬r jos requer血ientos de la produ。Ci6n y c。mer。ialiea。ich de Ie。h。S f。ment。das

琵Dete「minar la linea de produ∞i6n ieches fermentadas artesanaImente, Para eI estabIecimiento

de la unidad p「oductiva.

・ Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento t6cnico y normativa de a=mentos.

圏Resultados de Aprendiz争je AIcanzar: Reconocer los facto「es de riesgos de contaminacidn de ios

aIimentos y sus medidas preventivas seg心n normativa.

圏Iden綱ca「 los peligros asociados a la salud p心bliea de acue「do ∞n la fuente de contaminaci6n de

置os alimentos

'　Duraci6nde la Gu(a: 26 horas

2. PRESENTAC16N

しas leches fementadas han constituido, desde tiempo inmemoriaI, una

Parte fundamental de la dieta humana en diversas regiones del mundo,

Se han consumido desde que Ios humanos domestica「on animaies. Los

PrOductos derivados de la fermentaci6n de la leche de distintos animales
domesticos permiten la conservaci6n de valiosas sustancias nutritivas

que de otra mane略se deteriorarJan rap肘amente. Asj, eStOS PrOCeSOS

Permiten ei consumo de los constituyentes de la Ieche durante un periodo

de tiempo sjgnificativamente mas largo que a=ene「 leche fresca. La

t略nsformaci6n de la leche en leche fermentada tiene como 「esu置掛do un

Producto de consistencja viscosa, de textura suave y sabor inconfundible.

(Chandan, 2013)

彊_
Esta foto de Autor desconocIdo

Que「idos ap「endices “bienve両dos’’ a este camino que iniciamos a pa「tir de hoy en eI cual buscamos

gene「aciOn de ingresQS即O如Cie鴫o l鈴鴫s ferm手nfad急s; Partiendo de una idea de negociQ que debemos

identifica「 COmO una g「an OPOrtunidad de 6xito.



㊨
醸醒強

国囲圏

3, FORMULACI6N DE LAS ACTIV書DAD盲S D冨APR王NDIZAJE

Actividades de RefIexi6n inicial

Situaci6n Prob16mica

Se estima que ei come「cjo inte「nacional de lacteos en CoIombia ce「r6 con la importaci6n de mas de 55.000

toneIadas; equivaientes a1 1 1 % del acopio industriai nacional y cuyo vaio「 aproximado super6 1os 160 m紺ones

de d6lares. Mas de 7,300 toneladas fue「On eXPOrtadas por un valo「 ap「OXimado de mas de 28 mi=ones de

ddiares" A=mportar mas de lo que se exporta, 1a balanza comerc盲aI coIombiana es deficitaria.

(Asociaci6n NaむonaI de Productores de Leche - Analac, 2022)

Seg血recientes estudios de Euromonitor, ei yogし両es una linea de negocio que mueve ce「ca de 47O mii10neS

de d6lares (1’769’239.800.000 en pesos coIombianos) y factura「a 602 m帥ones de d61a「es en 2023

(2’266’1 32.680.OOO). Sus principates鵬eres son AIpina, Yogo Yogo y Bonyurt, COn Pa砧cipaciones de 1 8. 1 %,

1 7.8% y 14.4%, 「eSPeCtivamente. A estas le siguen Regene「is y Aigar「a.

En 2018 el consumo per capita de yogu「 en CoIombia fue de 3,4畑OgramOS, ubicando ai pais en el puesto lO

deI ranking de las naciones con mayo「 consumo y su principaI canal de ventas fueron las cadenas de

descuento. (SectoriaI, 2019)

Observando la situaci6n pIanteada responda:

lPor qu6 quie聡iniciar una unidad productiva de leches feme融adas?

lQue idea diferente e innovadora tiene para su unidad productiva?

Actividades de contextualizaci6n e identificaci6n de conocimientos necesarios para eI aprendizaje

Trab争jando en casa responda los siguientes interrogantes que se detallan a co佃nuaci6n:

Qu6 entiende por:

竪InocuIar

寵　Leche fe「mentada

窓　R6tul。

電　Fe「mentaci6n

竪　cuItivo Iactjco

盛　BPM

騒　Kefi「

盤　caseina

隠　しacto諭

寵　Lactasa

蕊Homogeneizaci6n

薗　BPM

蕊in。Cu。

Rea=ce lectura del Dec「eto 3075 de 1997 en eI cual se reguian todas las actividades que puedan genera「

factoJ’eS de rjesgo por el consumo de alimentos, y de Ia Resolucめn 2674 de 2013 eslablecer lce requjsjtos

Sanjtarios que deben cumpli「 1as pe「sonas naturaies ylo juridicas que句ercen actividades de fab「icaci6n,

PrOCeSamiento, PrePa「aCi6n, enVaSe, almacenamiento, tranSPOrfe, distribuci6n y comercfaIizaci6n de
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や雪:

alimentos y materias p「imas de alinentos y Ios 「equisitos para la no珊caci6n, Permiso o registro sanitario de

los aiimentos, Seg心n el riesgo en saIud p胸lica, COn e=in de proteger la vida y la saIud de las personas.

Actividades de Ap「OPiaci6n

遜<Re∞的Ce。ers fuendes de ∞ntaminacich y pet吋os de tos 。柵。。toS.

遜Identifica「 Ias temperaturas de pelig「o y seguridad de 10S訓m。nt。S.

避Dis軸guir las enfermedades trans雨tjdas poralimentos ETAIs y sus dif。r。n。。S.

Actividades De Transferencia DeI Conocimiento

録●

Con cartulina reaIizar e=e「m6metro de 「iesgo de los a=mentos, y eXPOnga a硝ia temperatu「a de

COnservacibn de fas bebidas胎cte翁fermentadas,鵬gando fig耽aS、de las mismas.

Segdn la lectura y lo expiicado en clase: reSOlver el ta=er de normatividad.

Leer los casos que han ocu「rido en el mundo y escribir el tipo de enfermedad y si es una contaminaci6n

fisica, quimica o bio16gica. (Ta=e「 ETA’s).

Ambiente Requerido

Au」a

Sala de p「ocesamiento

Mate「iales

しeche

F 「utas

A乙心ca「

Cultivo lactico

Cartu=na

Ma「Cadores

PapeI bond tama吊O Carta

Marcado「es

Piumones

Lapices

′Bol子9了af0

4, ACTIVIDADES DE EVALUAC16N

÷“重音.=音臆 ��� ��� ��� 

音音、音　→ヘ音　　臆 � � 
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管v ��denciasdeConocimiento: �����●Establecelos　factores　de ������T6cnicasこformuIaci6nde 

TaiIe「cuestionario �������rleSgOSdecQntaminacj6nde ������.p「eguntas,如se母轡cめn. 
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Cuestiona「io, lista

モvidencjas de Desempe静O:

Partic晴aci6n individual

Evidencias de Producto:

Tem6metro tempe「atu 「aS

seguras y de riesgo de los

aiimentos.

Ta=eres

・los alinlentoS, de acue「do con

Ia fuente y tipos de alimentos.

. Ap航ea medidas preve融VaS

pa「a evita「 Ia contami=aCi6n

de los a=mentos seg血

no「mativa.

.　Reiaciona el origen de

enfe「medades alimenta「ias

de acue「do con fuentes de

contaminaci6n de　10S

a=mentos.

1nstrumentOs:

de chequeo.

5. GLOSARIO DE T畠R附NOS

AしIMENTO FUNCIONAし: Cualquie「 alimento o ingrediente que propOrCione un beneficio para la salud

superior aI que aportan los nutrientes tradicionales que contenga.

cAしOSTRO: De acuerdo al decreto 616 de 2OO6 no se considera como leche apta para el consumo humano′

aI producto obtenido de los anima~es lecheros dentro de los quince (15) dfas anteriores y los siete (7)

POSteriores al parto.

cu∬lVOSしÅcTICOS Los cultivos facticos son grupOS de bacterias seIeccionadas en e=aboratorio que

permiten acidificar la -eche v obtener productos fermentados′ graCias a ue toman los carbohidratos (Iactosa

p「incipalmente) y lo convierten en acido胎ctico.

cしORURO DE CALCIO: Es un compuesto qu仙co′ minera。norganico que se ut服a en la eIaboraci6n de quesos

para garantizar la cantidad de calcio necesaria para -ograr una cuajada firme reponiendo en la leche fresca

los iones libres de calcio que se pueden perder cuando la leche es §Ometida a tratamientos t6rmicos.

cITRATO DE SODIO: Compuesto quimico empIeado en Ia elaboraci6n de productos ldeteos evaporados

debido a sus propiedades antioxidantes y como regulador de acidez.

ESPESANTES: Son sustancias que al ser ut服adas en mezclas lfquidas aumentan su viscosidad′ eS decir la

hacen mまs densa.

FERMENTAC16N LÅcTiCA: eS una ruta meta軸ca anaer6bica que ocurre en el citosol de la c紬Ia′ en la cual

oxida pa「cia-mente la g-ucosa para obtener energia y donde e- producto de desecho es e蘭do l細co.

FERM帥ADOR: Equipo empleado para e- procesamiento de derivados Iatteos fermentados taIes como

yogurth, kumis y k6fir′ en los cua-es se rea"za contro- de temperatura Ytiempo con mayOr eXaCtitud.

HATO: Sitto destinado principaImente ∂ la exp-otaci6n y ordefro de animales destinados a la producci6n

lechera.

G戸PI-千〇135VOl
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覇幣
HOMOGENIZAC16N: Es la reducci6n del tamafro de ]os g16bl11os de grasa por efecto de la presi6n y

temperatura para estab服ar la emulsi6n de la materia grasa.

KUMIS: Producto obtenido a pa面r de la ieche higienizada, COagulada por la acci6n de Streptococcus Lactis o

Cremo南s yし∂Ctobac冊s Bulgaricus, Jos ouales deben ser a的ndantes y viables `en -e上producto船al.割ku雨s

es un delicioso y nutritivo de「ivado Iるcteo que se obtiene a pa面r de la fermentaci6n de la leche, ya Sea

entera, Semidescremada o descremada.

しECHE: Es eI producto de la secreci6n mamaria normal de animales bovinos, bufaIinos y caprinos Iecheros

SanOS, Obtenida mediante uno o mas orde静os completos, Sin ning血tipo de adici6n, destinada al consumo

en forma de leche胸uida o a elaboraci6n posterior.

LECHE ADU町ERADA:しa leche aduIterada es aquella: 1. A la que se Ie han sustrafdo parte de Io§ elementos

COnStituyentes, reemPlazandoIos o no po「 otras sustancias. 2. Que haya sido adicionada con sustancias no

autorizadas y, 3. Que por deficiencias en su inocuidad y caIidad normal hayan sido disimuladas u ocuItadas

en forma fraudulenta sus condiciones originales.

しECHE A∬ERADA: Es aque=a que ha sufrido deterioro en sus caracteristicas microbioI6gicas, fisico - qufmicas

y organo16pticas, O en Su VaIor nutritivo, POr CauSa de agentes fisico-qu血icos o bio16gicos, naturaIes o

artificiaIes.

しECHE CONCENTRADA: Producto l佃uido obtenido poreliminaci6n parcial del agua de Ia leche por eI calor, O

POr Cualquier otro procedimiento que permita obtener un producto, que despu6s de reconstituido presente

la misma composici6n y caracteristicas de Ia leche.

しECHE CONTAMINADA: Es aque=a que contiene agentes o sustancias extra静as de cualquier naturaleza en

Cantidades superiores a Ias permitid∂S en las no「mas nacionaIes o en su defecto en normas reconocidas

inte「nacionaimente.

LECHE CRUDA:しeche que no ha sido sometida a ningdn tipo dete「mizaci6n ni higienizaci6∩.

しECHE DESしACTOSADA: Producto en donde Ia Iactosa ha sido desdoblada por un proceso tecno16gico en

gIucosa y galactosa, COmO m緬mo, en un 85%.

しECHE EN POLVO: Es el producto que se obtiene por la eliminaci6n deI agua de constituci6n de la leche

higienizada.

しECHE ESTERILIZADA: Es el producto obtenido al somete「 la leche cruda o termizada, enVaSada

hermeticamente a una adecuada relaci6n de temperatura y tiempo l15oC a 125oC por 20 a 30 minutos,

enfriada inmediatamente a temperatura ambiente.引envase debe ser un recipiente con barreras a la luz, aI

OX鳴eno y la humedad, de ta居orma que garantice la este輔dad comercial sin aIterar de ninguna manera ni
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Su Valo「 nutritivo ni sus ca「acte「fsticas fisicoqufmicas y organolepticas. Se puede comercializar a temperatura

ambiente.

LECHE FAしSIFICADA: Es aque=a que: 1. Se designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que ie

`COrreSPonde 2. SuノenMaSe rfuto o戌もqueta ′co融enga -disefro ‘O.deda胞ci6n anbjgua声lsa.o que -Pueda.induci「

O PrOducir engafro o confusi6n respecto de su composici6n intrinseca y uso. 3. No proceda de los verdade「os

fabricantes declarados en eI rotuiado deI empaque 4. Que tenga la apa「iencia y caracteres gene「aIes de un

P「Oducto legit面o, P「Otegido o no por marca registrada y que se denomine como este sin serlo.

LECHE H!GIENIZADA: Es el producto obtenido al someter la Ieche cruda o la leche termizada a un proceso de

PaSteurizaci6n, ultra-alta-temPeratura UAT (UHT), ultrapasteurizaci6n, eSter服aci6n para reducir la cantidad

de m’icroorga面SmOS, u OtroS t「ata面entos que garanticen productos inocuos面C「Obio16gicamente.

LECHE PASTEURIZADA: Es el producto obtenido ai someter la leche cruda, termizada o recombinada a

temperaturas de 72oC - 76oC po「 15 segundos o 61 OC a 63O c por 30 minutos para destruir su flora pat6gena

y la casi totaIidad de fIora banal, Sin aiterar de manera esencial ni su valo「 nutritivo ni sus caracteristicas

fisicoqu緬cas y o「gano16pticas.

LECHE ’ULTRAPA軒E‘URIZADA: ’Es el producto obtenido medfante proceso t6rmico en flujo contindo, a函Cado

a la leche c「uda o termizada en una combinaci6n de temperatura entre 135 O C a 150 O C du「ante un tiempo

de 2 a4segundos,

PASTEURIZADOR: lntercambiador de calor que permite la reaIizaci6n del proceso de pasteurizaci6n de la

leche,

PROB16TICOS:.Son microorganismos que se adicionan al alimento ytienen efecto beneficioso sob「e.1a salud.

En las Ieches fermentadas se obtiene eI desarro=o de ¶ora microbiana que es el vehfoulo perfecto de los

microorganismos probi6ticos.

PRODUCTO INOCUO: Aquel que no presenta riesgo fisico, qutmico o bio16gico y que es apto para consumo

humano.

YOGURTH:師od伽to括cteo -COaguぬdo, Obtendo a t胎v6s de ferme融oci6n胎ctica por la acci6n de las

bacteriasしactobaci冊s buIgaricus y Streptococcus thermoph紺us sobre Ia ieche y productosほcteos (ieche

PaSteurizada o concentrada) con o sin aditivos opcionaIes (leche en poIvo entera, descremada en poIvo,

SuerO en POIvo, entre OtrOS〉.
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