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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

¢ Denominacion del Programa de Formacion: Emprendimiento en el Procesamiento de productos de
confiteria y dulceria artesanal.

e Cbdigo del Programa de Formacion: 96151517 vi1

e Competencia: Manipular alimentos de acuerdo a la normatividad vigente.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos
productivos segun legislacion vigente.

e Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION

Bienvenidos a todos los aprendices a la Formacion en Emprendimiento en el procesamiento de
productos de confiteria y dulceria artesanal. En esta formacién brindaremos los conocimientos
basicos para el desarrollo de productos, con el objetivo de adquirir ciertas destresas para generar
alimentos innovadores dentro del campo del desarrollo de productos de confiteria. A fin de
conformar una unidad productiva que les permita mejorar la economia personal, familiar y
comunitaria.

El desarrollo de proyectos de emprendimiento permite la generacion de nuevas ideas,
oportunidades de negocio, identificacién de nuevas iniciativas que fortalezcan el desarrollo de las
diferentes actividades, para mejorar las destrezas en este campo.

Dentro de los objetivos planteados en la aplicacién de etsa guia se encuentran conocimientos
basicos en las buenas practicas de manufactura de acuerdo a la normatividad vigente, cuyo
propésito es garantizar la calidad de los productos elaborados.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

Debido a la situacion de salud a causa del COVID 19, que esta ocurriendo a nivel mundial, todas
las personas debemos buscar medidas de proteccion que garanticen mantenernos sanos, por ello
resulta necesario aplicar técnicas de lavado de manos frecuente y el uso de elementos de proteccién
personal como tapabocas.

Para dar inicio al proceso de formacion es necesario hacer una breve reflexion de manera personal
en la que pensemos sobre la importancia de llevar a cabo buenas practicas higiénicas, lavado
frecuente de manos, lavado y desinfeccion de superficies, utensilios y alimentos y Gt8i-Frmsma
reflexionemos que consecuencias trae para nuestra salud no cumplir con estas pautas.



3.2.

3.2.1.

3.3.

3.3.1.

L 4
SENA

N

Ambiente requerido: Salon de la escuela
Recursos: Hojas, lapiceros
Tiempo estimado: 1 hora

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE

Aprendizajes previos

e ¢ Qué requisitos debe tener un manipular de alimentos?

e ¢ Cual es la importancia de aplicar la normatividad vigente?

e ¢ Como puedo aplicar las BPM en la industria de la confiteria artesanal?

e ¢Determinacion de los puntos criticos de control dentro de las formacién de
elaboracion de productos?

e ;Qué productos innovadores se pueden desarrollar dentro de la industria de
confiteria?

Partiendo de sus conocimientos, con sus propias palabras y desde su hogar el aprendiz
realiza los cuestionamientos anteriores y por medio de una cartelera recrea una escena en
donde se lleve a cabo una adecuada manipulacién de alimentos y otra escena donde no se
tenga en cuenta este concepto.

Ambiente Requerido: salon de la escuela
Recursos: Materias primas, equipos, utensilios, hojas , marcadores, colores
Tiempo Estimado de la Actividad: 3 Horas

ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y
TEORIZACION).

Actividades de contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para
el aprendizaje.

Cognitivas

Conceptualizacion normatividad segun las lineas alimentarias y normatividad internacional.
Conceptualizacién: Con su equipo de trabajo o de manera individual, segun los lineamientos
del instructor y utilizando la estrategia lluvia de ideas elabore un esquema o diagrama de
flujo para la higienizacion (Limpieza y desinfeccién) de equipos, utensilios y alimentos
utilizando la Resolucién 2476 de 2013, donde se represente pasos y procesos para una
adecuada limpieza y desinfeccion; se puede realizar un mapa de procesos llevando la
secuencia y el paso o paso.

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos de elaboracion de productos
de confiteria artesanal.

Identificacién de las condiciones basicas de inocuidad para el desarrollo de productos de
confiteria artesanal. GEPI-F-135 V01
Identificacion de los puntos criticos de control a tener en cuenta en la elaboracion de
productos confiteria artesanal.

Desarrollar habilidades para la elaboracion de productos de confiteria y dulceria artesanal.
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o Elaborar un diagrama de flujo de cada uno de los procesos realizados en las practicas
(lecehs fermentadas), con el fin de identificar el paso a paso para elaboracion de los mismos.

e Desarrollar productos innovadores de acuerdo a los conocimientos aprendidos dentro de las
formaciones.

Motrices

¢ Desde su hogar, segun estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolucién 2674
del 2013, realice un diagndstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar
(Cocina) y encuentre los riesgos mas comunes que pueden causar la contaminacion de los
alimentos por una mala limpieza y desinfeccion. El diagnostico se debe plasmar en papel.

e Después del diagndstico, realice un video donde presente las acciones mas reiterativas que
causan la contaminacion de los alimentos y presente soluciones, que complementarian
Mdicha accién en la elaboracién de alimento.

¢ Con la informacién dada de acuerdo a las guais practicas y las formacion de elaboracion de
los productos, trasformar la metria prima en el desarrollo de productos lacteos aplicando las
BPM, con el objetivo de afianzar los conocimientos dados.

Nota: de cada actividad motriz se debe entregar una evidencia del producto realizado.

e Ambiente requerido: Salon de la escuela
e Recursos: materias primas, equipos, Hojas, lapiceros, celular o computador
e Tiempo estimado: 4 horas

3.4 ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO.
Vivenciales

e Con el grupo de trabajo conformado y continuando con las actividades de aprendizaje y
teniendo en cuenta la resolucion 2674 del 2013, elabore un cuadro comparativo describa y
argumente de manera clara los aspectos mas importantes que podriamos aplicar segun el
conocimiento en el programa de elaboracion de productos de confiteria y dulceria artesanal
para garantizar la calidad de los productos.

e Elaborar un cuadro de no conformidades presentada durante la elaboracion de los
productos.

e Ambiente Requerido: Salon de la escuela

o Materiales: Hojas, lapiceros, computador, celular.
e Duracién: 1 Horas
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de
Conocimiento:

Conceptos relacionados con
la normatividad vigente
resolucion 2674 de 2013

Evidencias de
Desempeiio:
Desarrollar actividades
tedricas y practicas.

Evidencias de Producto:
-cuestionario

-Diagrama de flujo
Elaboracién de los productos
aplicando las buenas
practicas de manufactura.

- Cuadro de no
conformidades

Contribuye en el
cuidado y uso de los
elementos que
integran su entorno
formativo y laboral
segln normas
institucionales.
Establecer los paso a
pasos para la
elaboracion de
productos confiteria y
dulceria artesanal.
Analiza las diferentes
no conformidades
producidas durante la
elaboracion de los
productos de
confiteria y dulceria
artesanal teniendo en
cuenta la
normatividad vigente.

Técnica:
e Pregutnas y respuestas
¢ Equipos de trabajo

Instrumento:
-Listas de chequeo
-Trabajo escrito
-Cuestionarios

5. GLOSARIO DE TERMINOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

LIMPIEZA: es la eliminacion de los restos de alimentos que pueden quedar en las superficies,
para evitar la multiplicacion de los microorganismos. Se trata de eliminar residuos visibles.

DESINFECCION: Es el proceso de eliminar o destruir los microorganismos presentes en las
superficies y utensilios de trabajo. En este caso eliminamos residuos no visibles, con agentes
desinfectantes como el Hipoclorito de Sodio.

HIGIENIZACION: es la combinacion de limpieza y desinfeccion.
GFPI-F-135 V01

DETERGENTES: son compuestos que reaccionan con la suciedad y facilitan su eliminacion,
entre los diversos tipos de detergentes podemos destacar:



L 4
SENA

N

Acidos: se utilizan para eliminar depositos de sales minerales. En esta categoria

encontramos los acidos sulfaricos, nitrico, citrico o clorhidrico.
Secuestrantes: reaccionan con el calcio y magnesio del agua, de tal forma que ablandan
el agua.
Humectantes: reaccionan con la superficie de la suciedad y asi es mas fécil la acciéon
de otros productos y su retirada. En esta categoria estarian los aniénicos (jabones).
DESINFECTANTES: son aquellos productos quimicos que aplicados sobre la superficie
a desinfectar van a reducir la presencia de microorganismos hasta niveles que no sean
peligrosos para la salud. La desinfeccion se puede lograr mediante métodos fisicos
(aplicando vapor de agua o aire caliente) o mediante métodos quimicos (utilizando
sustancias quimicas). El método quimico, que es el sistema mas utilizado y dentro de
este tipo de sustancias podemos destacar:
Compuestos clorados: son ampliamente utilizados en el sector alimentario para la
cloracion del agua (para hacerla potable) y son corrosivos e irritantes. EI mas conocido
es la lejia.
Sales de amonio: tienen una gran eficacia frente a las bacterias, no son téxicos ni
irritantes y controlan los olores.
Azlcar invertido: Combinacion de fructosa y glucosa, que se obtiene por hidrélisis
del azGcar comun (sacarosa).
Caracteristicas organolépticas: Las propiedades organolépticas son e conjunto de
descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, como
por ejemplo su sabor, textura, olor, color. Todas estas sensaciones producen al
comer una sensacion agradable o desagradable. Las caracteristicas o propiedades
organolépticas de un cuerpo son todas aquellas que pueden percibirse de forma
directa por los sentidos sin utilizar aparatos o instrumentos de estudio.
Confites: Pastas hechas de azlcar y algun otro ingrediente, ordinariamente en
forma de bolillas de varios tamafios.
Jalea: Se obtiene por la coccion prolongada de zumo de frutas y azlcar,
reduciéndola a fuego lento hasta obtener una salsa densa.
Mermelada: Preparacion resultante de la coccion de piezas de fruta con un
contenido minimo de fruta del 30%

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
MANUEL FERNANDO | INSTRUCTOR | CENTRO Octubre
Autor | VILLARAGA COMERCIO 12/2021
(es)
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)
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Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Razén del
Cambio

Autor
(es)
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