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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
EVIDENCIAS ACTIVIDADES
MES DE NOVIEMBRE 2022

Acompafamiento presencial y mediante las plataformas de Teams, WhatsApp,
Meety correo electrénico.
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Concantraciones

% DE CONCETRACION INGREDIENTE

— L " da Npociorito ACTIVO DE MARCAS COMERCIALES
7,\‘— PREPARACION DE de ot
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————
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INDUSTRIAL: 13% y 15%
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, = e = % x 10000
e —— 1% = 10 000 g
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COMPETENCIA A DESARROULAR:
ar atime Yo ¥ iy oo matrvets

"€l €XTo €5 LA SUMA
DE PEQVENOS ESFUERZOS,
REPETIDOS DIA TRAS DIA”

¢ De que manera la Implementacion de las buenas practicas

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

Conocer & |dentificar que son los microorganismos y las

g ie manipulacion de alimentos y buenas practicas de higiene
enfermedades transmitidas par los alimentos (ETAs) - ’ Ao EIVIS e e i =y

pueden evitar las enfermedades transmitidas por los

alimentos?

B\ : ,
> 1. Corta la parte que esta dafada
'.V. j * i \‘Q y utilizar el resto.
‘o TN 2Desarar el siimente:
S =l

¢Que haria usted? <
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Evidencia de participacion de aprendizajes
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Guias de aprendizajes e instrumentos de control de las actividades académicas
desarrolladas

e /qa

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRALFORMATO GUIA
DE APRENDIZAJE

asl osF HIGIENE Y MANIPULACICN DE ALIMENTCS
Coigo del Programa ds F 2
Nombre dei Proyecto: NA
Fase 0l Proyecto: NA
Actiidad o2 Proyecto NA
-
4 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
+ de
- -] ae
< Identficar los factores de contaminacion de os almentos y Ias meckias preventhvas segin
procedimientos establecidos.
4 Verficar el estado o2 y e ias e segan
y de segur
< Aplicar Las Buenas De Durante La
A Conla Vigente Y
- gistrar 13 oei plan de Dasico y los p o segon
3
+ Vemcarel delos 0= Impleza y control 62 piagas y maneio o2
FRS0UDS SORGOS de 3CLEMo Con [a legsiackon vigente.
< Ejecutar procadimiento del de Impieza y manejo Inegral de rREIduos s0I00s
y control Integral e pi3gas SEgUN PIOgramas estabiecido.
+ Higienizar

<+ Duracion de la Guia~ 48 horas.
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+ ¢Que son los Aimenios
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3. FORMULACION DE LAS ACTIIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de refiaxion inicial:
Actvidad 1.
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: o Productos entregables:
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2 <4 Cuagro sobre nomMiathvidad sanitana de almentos (evidencia N°1
- vAh Lavado dé Manoe) % m . : PL )
+ Mapal s00ME C o2 4 N'3)
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+ ammuummyou-mdn( %‘6}
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<+

Apiicacion Comectd lavado o2 Manos (Evicendia N° 7 y 8).
D D= [ (Evidencia N 9).

’ Fumao.maga.
La entraga de anlacapaaumflgeneympuwu
1 donde & % G2 concenacion o2 NIPOCOMD o8
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&meseamyawmmmammx 4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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smg:dw&msemﬂfpaaeha;mwmszs%’ as a
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+ Agica Las Tics En B Desamolo De
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Legal Vigente.
. Apica Las Nommas Y Haotos Ediicacion & nsidaconss. < Casim, R K. (2011). Tecnologia de alimentos. Bogota, CO: Edicones de 3 U Retrieved from
m = '6? Dmauu& + Damasio, M. H. {£d.). (1398). Temas en tacnologia de aimentos. Val. 3. México, D.F., MX: Instiuto
AlmETidos. Poiltecnico Nacional. Retrievad from hitpoawa. .com| £2n3.60U.CO
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procedimiento técnico y normativa sanitaria.

Guiacompetencia Higienizar
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAIE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

. WMW&M:OPMOENPROWNDELEGOES
HIGIENIZADAS.

o (Codigo del Programa de Formacion: 361521 — Version 1

* Nombre del Proyecto: Elzboracion de leches higienizadas.

 Fase del Proyecto: PLANEACION

o Actividad de Proyecto: Establecer las especificaciones y mecanismos de control de
materias primas e insumos utilizados en &l procesamiento de I3 leche y dervados lacteos

* (Competenda: Aplicacidn de procedimientos de higienizacdn en fa industria lactea

* Resuftado de Aprendizaje a Alcanzar:

% Determinar los pelfigros de contaminacion en & proceso de producdidn de alimentos
aplicando normativa sanitaria.

¢ Duracion de la Guia: 36 horas.
2. PRESENTACION

La presente guia tiene como finalidad apoyar |2 capacitacdn de aprendices SENA 2n los temas mas
importantes que sa relacionen con aplicacion de procedimientos de higienizacion en la industria
lactea. Los procesos de higienizacion aplicados 2 la leche juegan un papel muy importante en la
elaboradicn de los derivados i3ctecs, ya que a trawss de estos procesos se entregs @ los
consumidores y & las industrias leches que cumplen con todos los estandres de calidad exgidos,
para la elboracion de diferentes productos, tales como yugurt, kumis, helados, bebidas lacteas,
entre ofras. £l objstivo o2 esta guia trata sobre los aspectos que se deben de tener en cusnta al
momenta de manipular y procesar Iz leche. Es muy importante &f cumpémiento de las Buenas

SENA

N

3. Participe en mesa redonda con Sus respuestas en la socaliacitn de solutidn s este
instrumento,

% 1 0u ocasions el detenoro da los productos lactecs?

4 Qué tipos de contaminacidn de simentas conaces?

4 Por qué consideras que los productos lacteos se
deben refrigerar?

1.3 Actividades de Apropiacion del conocimiento {conceptualizacion y teorizacin)

Actividad 1. APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURADURANTE EL PROCESO SEGUN LA
NORMATIVIDAD DE HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Objetivo: Dar 3 conocer los requsitos sanitancs que debe cumplir la industria de alimentos de
acuerdo a ks normatividsd nadional vigente.

Duracion: 12 horas

Reqursos: Computador con conectividad, plataforma Termtonum, Papelena, guia de aprendizaje &
Irstrumentos,

Tipo de actividad: Indwidual

Taller: Evidencia N* L Reconocimiento de normatividad sanitaria aplicada a I3 industria de
alimentos.

Tabla de conceptos relacionados con la normatadad sanitana de akmentos {resoluckdn 2674 de
2013)

Instruccion: A continuacdn, se presenta una tabla con los conceptos que aplican 3l contanido de
la resolucidn 2674 de 2013, En la columna derecha encuentra las definiciones de estos, Usted

planta de alimentos segun

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

Presentacion de la guia

Presentacion de la guia de aprendizaje correspondiente a la APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENIZACION EN LA INDUSTRIA LACTEA. Ademds, se socializara |a guia de aprendizaje y sus
actividades enmarcada en el programa de OPERARIO EN PRODUCCION DE LECHES HIGIENIZADAS.

Construccion de valores y Normas de
convivencia.

El instructor da a conocer las reglas de 9
juego donde hace énfasis en Iz & &I
metodologia a desarrollar, formas de [
evaluacion, horarios y  asistencias,
mecanismos de comunicacién instructor —
aprendiz y pautas de convivencia
resaltando valores para una formacion
integral. Los participantes realizaran la
construccion colectiva de las normas o
valores que regularan la relacion durante
el desarrollo del programa de formacion.
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Actividad 1. APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURADURANTE EL PROCESO SEGUN LA
NORMATIVIDAD DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Objetivo: Dar a conocer los requisitos sanitarios que debe cumplir la industria de alimentos de
acuerdo a la normatividad nacional vigente.

Duracidn: 12 horas

Recursos: Computador con conectividad, plataforma Territorium. Papeleria, guia de aprendizaje e
instrumentos.

Tipo de actividad: individual

Taller: Evidencia N2 1.Reconocimiento de normatividad sanitaria aplicada a la industria de
alimentos.

Tabla de conceptos relacionados con la normatividad sanitaria de alimentos (resolucion 2674 de
2013)

Instruccion: A continuacion, se presenta una tabla con los conceptos que aplican al contenido de
la resolucién 2674 de 2013. En la columna derecha encuentra las definiciones de estos. Usted
debe leer detenidamente cada uno y escribir la letra del concepto al cual corresponde en el
espacio asignado.

LETRA CONCEPTO LETRA DEFINICION
ALIMENTO DE Es la cantidad de agua disponible en un alimento ne-
A MAYCR RIESGO EN cesaria para el crecimiento y proliferacion de
SALUD PUBLICA. microorganismos.

Alimento gque sufre modificacién o degradacion,
B ALIMENTO parcial o total, de los constituyentes que le son
ADULTERADO propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos. Se

incluye, pero no se limita a:

www.sena.edu.co
@ @@ SENAComunica
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Evidenciade los procesos de evaluacion
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