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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion: TECNICO EN COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS

Cdédigo del Programa de Formacion: 632215 VERS 100

Nombre del Proyecto: "DISENAR UNA ESTRATEGIA PROMOCIONAL EN REDES
SOCIALES DE BIENES ALIMENTICIOS DE PRODUCCION DEL CENTRO DE ATENCION
SECTOR AGROPECUARIO REGIONAL RISARALDA"

Fase del Proyecto: Ejecucioén

Actividad de Proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacion en la
preparacion de alimentos

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con la Normatividad vigente.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Detectar los riesgos de contaminacién que afectan la
produccion de alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y
biologicos).

Duracion de la Guia: 48 Horas

Presentacion

Bienvenido(a) al programa de formacion Técnico de Cocina.

Las teméaticas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo
de las competencias requeridas para el manejo de las materias de primas en la produccion de
alimentos y la manipulacion de alimentos.

En ella se enfatizara en la prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos, en la
identificacion y prevenciéon de peligros de contaminacion que afectan la produccién y en la
caracterizacion de materias primas a partir del reconocimiento de los factores fisicos vy
guimicos que las componen.

Formulacion de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexion inicial.
Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

0 ¢Qué caracteristicas deben tener los alimentos que se utilizan en las cocinas de los
restaurantes?

0 ¢Los alimentos con dafios evidentes pueden causar alteraciones en las preparaciones
finales? v Como responsable de la preparacién de menuds ¢qué haria para garantizar la
calidad de estos?
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0 ¢Cuél es la responsabilidad del cocinero en el manejo de los alimentos para su
preparacion?

0 ¢El uso de algunos vocablos del idioma inglés es necesario en los contextos de la
produccién de alimentos? Justifique su respuesta.

Conforme grupos colaborativos con dos de sus comparieros y con base en las respuestas
obtenidas e incluya un listado de palabras relacionadas con los aspectos tratados, desarrollen
una cartelera a manera de caricatura en la que compilen las conclusiones logradas. (Actividad

grupal)

Socialice con sus comparieros e instructor. Recuerde tomar registros fotograficos y cargarlos
al espacio dispuesto en la plataforma virtual.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioédico o cartulina, marcadores

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

Con base en la informacion anterior elabore un listado de los 10 conceptos que se requieran
para dar respuesta a los interrogantes del punto anterior y diligencie la siguiente tabla.
(Actividad Individual)

Tabla 1. Identificacion de saberes necesarios para el aprendizaje.
Elaboracion. Equipo de disefio curricular

Lo sé
Si No

Concepto Competencia del programa relacionada

Participe en la “lluvia de palabras” organizada por el instructor y tome atenta nota de todas
aguellas que no incluyo en su listado. De tal manera que con ellas construya el glosario de
términos que apoyara su proceso formativo. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional
Materiales: fichas bibliogréaficas, cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, marcador.

3.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento
(Conceptualizacion y Teorizacion).
Actividad 1: Los agentes patégenos y enfermedades trasmitidas por los alimentos
(Manipulacion de alimentos)

Realice una lectura analitica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO” que
encontrard en el material de formacién dispuesto en la plataforma virtual Territorio o en el
siguiente link: http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf
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Observe el video “Contaminantes y enfermedades transmitidas por los alimentos”
disponible en https://www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE

Elabore la siguiente matriz de analisis de textos (Anexo 3) y preséntela a su instructor
(Actividad Individual).

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periodico o cartulina, marcadores.

Actividad 2: ¢ ETAS? (Manipulacién de alimentos)

Participe activamente en la sesién magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades
trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados y realice
consultas en la biblioteca de su centro y en documento “Enfermedades Transmitidas por
Alimentos” (Anexo 4).

Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual):

Inocuidad

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patégenos)
Caracteristicas de los agentes contaminantes
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)
Tipos de ETAS

Sintomatologia de las ETAS

I o [ s [ s Y e Y s [ s |

Relnase con otro compariero y elabore un cuadro en el que identifique 10 ETAS, mencione
sus sintomas y las posibles causas o fuentes de contaminacion determinando asi los agentes
contaminantes que las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la
informacion disponible en http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
(Actividad grupal).

Tabla 2 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular
ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS RECOMENDACIONES
ALIMENTO CONTAMINANTE

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periodico o cartulina, marcadores.
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Actividad 3: Rastreadores de ETAS (Manipulacién de alimentos)

Ingrese a la pagina del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA),
al link https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas, de las alertas sanitaria y
consulte 10 alertas relacionadas con alimentos y bebidas y relacione la siguiente informacion
en una matriz disefiada por usted (Actividad Individual):

a. Nombre del producto.

b. Fecha de la alerta

c. Motivo de la denuncia

d. Medidas para la comunidad en general

e. Medidas para secretarias de salud departamentales, distritales y municipales

Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus comparieros, con base en el resultado
de la actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un periédico en el cual se
comunigue a la comunidad la noticia y los efectos que puede causar el consumo de dichos
productos. Presente a su instructor y comparieros. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.

Actividad 4: Contaminacion de los alimentos (Manipulacién de alimentos)
Analice los siguientes casos:

Caso 1: OMA CAFE_ Gusanos vivos en el salmon.

El pasado 26 de diciembre de 2016, Jimmy Camacho Morales, realiz6 una denuncia en su
cuenta de Facebook en donde, a través de la publicacion de un video, pudo demostrar que
encontré gusanos en el salmén que pidié en el restaurante OMA del centro comercial Unicentro
de Bogota.

{, Jimmy A. Camacho Morales
Ver I ]

@omacafecolombia increible este tipo de suciedad, como es posible que
sucedan estas cosas, desagradable, esto le pasd a mi familia hoy en el
restaurante Oma de unicentro por favor compartir para que a nadie le pase
= - - - -

video: https://www.youtube.com/watch?v=xrZCOWG6Gjkc Post de Facebook

Caso 2: Heladeria Coplia (Chile) Staphylococcus
A partir de un brote de staphylococcus, una famosa heladeria del area metropolitana de
Santiago de Chile fue clausurada.

Ver video: https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47glDe8

Responda las siguientes preguntas:

¢,Cudl pudo ser la razon para que aparecieran los gusanos en el salmén?
¢, Quién o quienes pueden ser los culpables de que aparecieran gusanos en el salmén?
¢, Cudles practicas pudieron causar este evento?

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
GFPI-F-135 V01


https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc
https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc
https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47gIDe8
https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47gIDe8

¢, Qué diferencias y qué similitudes encuentra en cada uno de los casos?

¢, Cudl cree usted que es la razon para que exista un crecimiento de microorganismos?
¢, Cual es la razdén para que un establecimiento reincida en el sellamiento?

¢, Qué cuidados debieron tener las dos empresas para evitar estas situaciones?

Remitase a la Resolucion 2674 de 2013 y teniendo en cuenta los casos estudiados, liste los
articulos de la Resolucién que a su consideracién no se cumplieron. (Actividad individual)

Lea los documentos “Tipos de contaminacion alimentaria” (Anexo 5), Principios generales de
la seguridad alimentaria (Anexo 6) y Manual para la formacién de Manipuladores de Alimentos
(Anexo 7) y junto con dos de sus comparieros elabore una cartilla que le permita socializar el
conocimiento sobre los factores, fuentes y mecanismos de alteracion y contaminacion de los
alimentos. Recuerde tener en cuenta los lineamientos del instructor. (Actividad grupal).

Es importante que usted reconozca las posibles amenazas que pueden existir con relacién a
la comida y sus efectos en los seres humanos, por lo tanto, es indispensable saber cosas
como: contaminacion de la comida de forma quimica, bioldgica, fisica y asi mismo como las
posibles alergias creadas por comida contaminada.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guia de aprendizaje.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Actividad de evaluacién: Evidencia de conocimientos nimero 1 (Manipular en alimentos)

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de Evaluacion

RAP 1:

Detectar los riesgos de contaminacion
gue afectan la produccion de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes  (fisicos, quimicos vy
bioldgicos).

Evidencia de Conocimiento:
Desarrollo de infograma que compila las
conclusiones logradas.

evidencia de desempefio:
elaboracibn de mapas mentales vy
graficas para entregar en linea.

evidencias de producto:

presentacion documento basado en la
normatividad nacional vigente
relacionada con el proceso de desarrollo
curricular.

RAP 1
Reconoce los contaminantes
de los alimentos segun

fuentes y factores que la
generan.

identifica los mecanismos de
contaminacioén de los
alimentos de acuerdo con
factores, fuentes y puntos
criticos de control.

relaciona sintomatologia de
enfermedades con riesgos de
contaminacion en los
alimentos.

relaciona alimentos de mayor,
medio y bajo riesgo con los
posibles factores de
contaminacion endégenos y
exdgenos

RAP 1
Examen de opcion mdltiple Unica respuesta.

listas de chequeo
(manipulacién de a 'y b)
rubricas de evaluacion

rubrica de valoracion de evidencia de
desempefio (manipulacion de a 'y b) anexo 1
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GLOSARIO DE TERMINOS

0

Controlado: Condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los
criterios marcados.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacién: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sisteméatica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracién de un determinado
producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.
Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en
una determinada fase.

Medida correctiva: Accion que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia
en los PCC indican pérdida en el control del proceso.
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0 Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir
o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable.

0 Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion
en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

0 Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema
de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que
resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena
alimentaria considerado.

0 Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

0 Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.

0 Transparente: Caracteristica de un proceso cuya justificacion, l6gica de desarrollo,
limitaciones, supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de
la determinacion alcanzada estdn explicitamente expresadas, documentadas y
accesibles para su revision.

0 Validacién: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

0 Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

0 Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
pardmetros de control para evaluar si un PCC est4 bajo control.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO
Nombre

Cargo Dependencia Fecha

Autor CRISTHOPHER JOSEPH BARRIOS Instructor | Centro Atencion 01/04/2022
(es) TINTINAGO Sector Agropecuario

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

Cargo Dependencia | Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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