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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Programa de formacion:

TECNOLOGIA EN CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS

921318
101

Cadigo:
Version:

Nombre del Proyecto:

Desarrollo de un sistema de aseguramiento de calidad e inocuidad para
la cadena de valor en centros de produccidn y transformaciéon de

alimentos.

Cddigo: 575460

Fase del proyecto: EVALUACION — TRIMESTRE VI

Duracioén de la guia ( en horas): 440

Actividad del Proyecto:
Determinar la pertinencia del
sistema de aseguramiento de
calidad e inocuidad en la cadena de
valor del centro de produccién vy
transformacion de alimentos.

Actividad (es) de Aprendizaje:

1) Evaluar la viabilidad del proyecto de propuesta de innovacion, desarrollo
y/o mejoramiento de productos y/o procesos y presentar el producto
obtenido.

2) Evaluar, registrar, analizar los resultados, presentar informes de
laboratorio y estadisticos obtenidos del andlisis de calidad en materias primas,
productos en proceso y producto terminado en las operaciones en las
empresas de elaboracion y transformacién de alimentos.

3) Evaluar y presentar los documentos finales del sistema de gestion
ambiental en las empresas de elaboracidn y transformacion de alimentos.

4) Publicar en el blog interactivo los resultados obtenidos durante su
formacioén.

Ambientes de Formacion:

Biblioteca, Ambientes de formacién, Centros de informacidon, Ambientes
virtuales, Talleres, Laboratorios de Microbiologia y fisicoquimica, Cancha
multiple, Gimnasio.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECIFICOS

COMPETENCIA

225279 / 27040303804 Establecer el sistema de gestién ambiental
durante la ejecucién del proyecto, teniendo en cuenta el desarrollo
sostenible, normatividad vigente y politicas empresariales.

Gestionar los planes y programas de
produccién de acuerdo con los objetivos y
politicas trazados por la empresa.
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225171 / 28020106303 Registrar el flujo de inventarios, teniendo en
cuenta la relacidn costo-beneficio de acuerdo con la politica
empresarial y normatividad vigente.

Administrar los materiales e insumos de
acuerdo con las politicas empresariales y
del sector.

225309 / 27040301503 Interpretar los resultados del analisis
estadistico realizado a los procesos de produccion y control de calidad
de alimentos, seglun procedimientos y protocolos establecidos por la
empresa y normatividad vigente.

Presentar los informes estadisticos de
calidad segun especificaciones dadas por la
empresa.

225156 / 29080103903 Analizar los resultados sistematizados y
documentados de los andlisis y pruebas de ensayo realizadas a los
alimentos, asegurando confiabilidad y confidencialidad de la
informacién conforme lo establece los protocolos y normatividad
vigente

Analizar muestras para control de calidad
microbiologico de alimentos segln
protocolos establecidos

225305 / 29080104004 Analizar los resultados sistematizados y
documentados de los andlisis y pruebas de ensayo realizadas a los
alimentos, asegurando confiabilidad y confidencialidad de la
informacién conforme lo establece los protocolos y normatividad
vigente.

Realizar en alimentos analisis fisicoquimico
de acuerdo con protocolo establecido

225291 / 29080104105 Evaluar con responsabilidad, las técnicas de
analisis sensorial aplicadas a los alimentos teniendo en cuenta su
fisiologia y manejando los parametros establecidos por la empresa y
normatividad vigente.

Aplicar andlisis sensorial para el control de
calidad de alimentos de acuerdo a
protocolos establecidos

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE - TRANSVERSALES

COMPETENCIA

201988 / 24020150006 Asumir responsablemente los criterios de
preservacion y conservacion del Medio Ambiente y de Desarrollo
Sostenible, en el ejercicio de su desempefio laboral y social.

201991 / 24020150009 Desarrollar permanentemente las habilidades
psicomotrices y de pensamiento en la ejecucién de los procesos de
aprendizaje.

Promover la interaccién idénea consigo
mismo, con los demds y con la naturaleza
en los contextos laboral y social.

202007/ 24020150208 Relacionarse con hablantes nativos en un
grado suficiente de fluidez y naturalidad, de modo que Ia

Producir textos en inglés en forma escrita y
oral.

Pagina 2 de 19




e SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA Versién: 02

L SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

- . . ¢ . ¢ . Fecha: 30/09/2013
7A Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral /05/

GUIA DE APRENDIZAJE Cddigo: FO04-PO06-GFPI

comunicacion se realice sin esfuerzo por parte de los interlocutores.

Duracién de la guia ( en horas): 440 Horas

2. INTRODUCCION

“Entre 2010y 2014, el pais logro consolidar el buen curso que se empezd a manifestar en la primera década del siglo
XXI. El crecimiento econdmico promedio en lo que va corrido de la segunda década de este siglo, 4,8%, es mayor que
el promedio observado en las décadas de los afios 1980 (3,5%), 1990 (2,8%) y 2000 (4,0%). La inversion como
proporcion del PIB ha alcanzado niveles histéricamente altos, superiores al 30 por ciento. La inflacion de 2013, 1,94%
fue las mds baja de los ultimos 58 afios.

El propdsito del Plan Nacional de Desarrollo 2014 - 2018: Todos por un nuevo pais, es el de construir una Colombia en
paz, equitativa y educada. Para el logro de los objetivos del plan, se plantean cinco estrategias transversales. Ellas
son:

1. Infraestructura y competitividad estratégicas.

2. Movilidad social.

3. Transformacion del campo y crecimiento verde.

4. Consolidacidn del Estado Social de Derecho.

5. Buen gobierno™.

El Programa Nacional de Ciencia y Tecnologia Agropecuaria tiene la misién de lograr los objetivos propuestos por el
Estado en cada una de las areas prioritarias de trabajo teniendo como fundamento la investigacidn, la innovacién y
el desarrollo tecnoldgico. Para ello Colciencias formuld para el 2005-2015 el Plan Estratégico del Programa Nacional
de Ciencia y Tecnologia Agropecuaria? donde identifica las tendencias del sector, el comportamiento de la estructura
agraria, hace una aproximacion a la situacién de las cadenas productivas, identifica las perspectivas del mercado v,
en funcion de ellas, delimita las brechas tecnolégicas para cada cadena y establece prioridades en desarrollo
cientifico y tecnoldgico.

El Plan Estratégico tiene como componentes: 1) el manejo de aguas y suelos; 2) el uso de TIC; 3) Sistemas de Gestion
de calidad, inocuidad y sanidad; y 4) mejorar la apropiacidon y uso del conocimiento (sistemas de innovacion),
formulando la Estrategia Nacional de Innovaciéon y conformando el Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia
Agroindustrial liderado por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MADR), trabajando en dos estrategias: (i)
incorporaciones de corto plazo (catch up) que es el producto de la vigilancia y la adaptacion rapida de tecnologias ya
existentes; (ii) desarrollo, a través de la ciencia y la tecnologia, de soluciones tecnoldgicas para problemas
especificos de los sistemas productivos colombianos.

“En este sentido, considerando la productividad de Estados Unidos igual a 100%, la productividad laboral de

1 DEPARTAMENTOP NACIONAL DE PLANEACION. Bases del Plan Nacional de Desarrollo 2014 — 2018.
2 COLCIENCIAS. 2005 — 2015. Plan Estratégico. Programa de Nacional de Ciencia y Tecnologias Agropecuarias
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Colombia es baja, cercana al 24% y en sectores que son grandes generadores de empleo como el comercio, la
Industria y el sector agropecuario, la productividad de Colombia es inferior al 20%. Esta diferencia es explicada en
gran parte por la elevada informalidad laboral y empresarial de la economia colombiana, representando mds del
60% del total de ocupados; cifra que no se ha reducido en los ultimos afios, incluso en los periodos de mayor
crecimiento econémico™.

La ruta hacia la formalizaciéon requiere, como primer paso, el desarrollo de competencias laborales para los
Trabajadores. En este frente, se encuentra en el pais una baja cobertura en educacion superior (actualmente
cercana a 35%), baja participacion de la poblacién en educacidn técnica y tecnoldgica, y poca pertinencia de la
educacién en aspectos como el conocimiento sobre el uso de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones,
o el bilingliismo®.

“El Plan Estratégico 2010 — 2015, del Programa Nacional de Ciencia y Tecnologia Agropecuaria formulado por
Colciencias determind cuatro competencias bdsicas a fortalecer en la formacion de todos los niveles y en los
Trabajadores colombianos: 1) el manejo de aguas y suelos; 2) el uso de TICs; 3) Sistemas de gestion de calidad,
inocuidad y sanidad; y 4) mejorar la apropiacién y uso del conocimiento (sistemas de innovacién)”.

Los sistemas de gestion (calidad, ambiental, SI&SO, inocuidad) como herramienta para mejorar la competitividad y
productividad de las empresas y que tradicionalmente se han venido aplicando de manera separada orientando la
busqueda de multiples objetivos, pueden ser utilizados con las posibilidades que estos ofrecen para evitar
multiplicidad de operaciones, a partir de una gestién combinada integrada, que relaciona los diferentes conceptos,
plasmando las intenciones y propésitos de la organizacién de manera sinérgica, enmarcados en los criterios de
eficiencia y eficacia. El enfoque por procesos, se plantea como la metodologia para desarrollar los sistemas de
gestioén integrales, considerando como eje conceptual el Planear, Hacer, Verificar y Actuar (P-H-V-A).

Por otro lado, se ha identificado a nivel regional y nacional el fortalecimiento y crecimiento de una amplia red de
laboratorios para el andlisis y control de calidad de alimentos, que requieren un recurso humano cualificado y
calificado para atender la dindmica del sector agroindustrial.

El SENA como Unica institucion educativa que posee todos los elementos de formacidon profesional, sociales,
Tecnoldgicos y culturales, metodologias de aprendizaje innovadoras y acceso a tecnologias de Ultima generacion con
programas estructurados mas sobre métodos que contenidos, que potencia la formacién de ciudadanos
librepensadores, con capacidad critica, solidarios y emprendedores, que lo acreditan y lo hacen pertinente y
coherente con su mision, innovando permanentemente de acuerdo con las tendencias y cambios tecnoldgicos vy las
necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando positivamente la productividad, la
competitividad, la equidad y el desarrollo del pais, ha disefiado y estructurado un Programa de Tecnologia en
Control de Calidad de Alimentos basado en la formacidn integral por competencias laborales donde la formacidn
tecnoldgica y la formacion con sentido humano se articulan, dando como resultado un Tecndlogo con las mejores
cualidades humanas que mejore su calidad de vida y le preste un gran servicio a las empresas y al pais, respondiendo
a las necesidades del Sector Agroindustrial®.

? Ibid 2.
4 bid 2.
5 Ibid 2.
6 SENA. Informacion general del Programa de Formacion Titulada en Tecnologia de Control de Calidad de Alimentos. 2011
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Estimados aprendices, en esta guia ustedes terminaran la aplicacién de los conceptos de formulacién y evaluacion
de proyectos, sistemas de gestidn, realizaciéon de los andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales de los
alimentos, bilingliismo, competencias actitudinales y comportamentales que permitan complementar su formacién
integral y la transferencia de conocimiento a través de la comunicacién y divulgacién de los resultados obtenidos
utilizando las TIC.

Invitacidn a todos, para que con la mejor actitud y disposicién, terminen su etapa lectiva y se preparen a realizar su
etapa productiva, en la cual aplicaran las competencias adquiridas a través de de su FPI, en la solucién de problemas

inherentes al sector productivo.

iAnimo!

3. ESTRUCTURACION DIDACTICA DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de Reflexion inicial.

ESTUDIO DE CASO: En equipos de trabajo, Lea el estudio de caso expuesto analizando la informacién presentada y
desarrolle la actividad planteada.

La empresa Fresas S.A.S., fabrica y comercializa mermelada de fresa y se encuentra ubicada en una zona industrial
de la ciudad de Bogota D.C.

Principales impactos ambientales generados por el sector industrial en la zona:

v" Descarga de efluentes liquidos por materia organica.

v" Inapropiada disposicion de residuos sélidos provocan contaminacion al aire por olores.

v" Afectacién de suelos por la descomposicidn y putrefaccion del material organico y generacion de lixiviados.

v" La contaminacién atmosférica es un problema generado por las emisiones al aire de las calderas, en especial las
que utilizan carbédn como combustible.

v" Excesos en los consumos de agua, representando a su vez generacidn de grandes cantidades de vertimientos

industriales.

Condiciones de la empresa Fresas S.A.S:

v" Por buenas précticas de manufactura, se realiza un proceso exhaustivo de lavado y desinfeccién de maquinaria,
equipos, planta e instalaciones con rutinas diarias para evitar contaminacion en los alimentos.

v" La comunidad vecinal se ha quejado tres veces durante los Ultimos dos afios por fuertes y permanentes olores
procedentes de la empresa.

v" La empresa cuenta con una flota de vehiculos (4 furgones) para la distribucién y comercializacién de los
productos.
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v

v

Normatividad que se tiene en cuenta para el Estudio Legal:

Resolucién 3957 de 2009 SDA. Vertimientos. Valor del Ph 5,0 — 9,0, DBO5 800 mg/litro, DBO 1500 mg/litro,
Grasas y aceites 100 mg/litro, Temperatura 302C, Sélidos sedimentables 2 ml/litro, Sdlidos suspendidos 600
mg/litro, SAAM (Sustancias Activas Azul de Metileno) 10 mg/litro.

Resolucion 6982 de 2011 SDA. Emisiones fuentes fijas, Condiciones de referencia. Emisiones de material
particulado (MP) 100 mg/m3, Emisiones de diéxido de azufre (SO2) 400 mg/m?3, Emisiones de didxido de
nitrégeno (NO3) 250 mg/m3.

Resolucion 627 de 2006 MADVT. Ruido ambiental (zona industrial) 75 dB dia y noche.

Tabla 1. INDICADORES DE DESEMPENO AMBIENTAL DE LA EMPRESA FRESAS SAS EN LOS ULTIMOS ANOS

DATOS DE DESMPENO | 2010 | 2011 2012 2013 2014
CONSUMOS
Consumo de agua (m3/ton de producto) 8,0 11,3 12,0 15,2 17,1
Consumo de energia (GJ/ton de producto) 100 110 95 150 210
RESIDUOS
Residuos organicos generados (ton/afio) 17 24 32 39 45
Residuos organicos aprovechados (ton/afio) 6 7 5 10 12
VERTIMIENTOS INDUSTRIALES
Carga de BO (Kg/ton materia prima) 10,7 9,8 11,5 8,8 10,2
Concentracién DBO (ppm) 1500 1100 950 1400 1350
COMPONENTE AIRE

Emision SO, (ton/afio) 3,2 4,0 5,1 5,8 6,9
Ruido Ambiental (dB) 85 90 92 95 107

1)

2)

3)

4)

* Segln la OMS, la cantidad de agua estandar utilizada para la fabricacién de mermeladas por producto segin
proceso es de 6,0 m3/ton de producto.

** Seglin la OMS, la carga de DBO estandar en una industria de frutas (fresas) es de 5,3 Kg/ton de materia prima.

*** Asumiendo consumo de carbdn de 500 Kg/h promedio.

En el Anexo 1. Diagrama de flujo de proceso productivo, se esquematiza el proceso para la elaboracién de
mermelada de fresa.

ACTIVIDADES
En equipos de trabajo leer, discutir el caso y a partir de la informacion presentada, se debe elaborar un informe
técnico en Word que incluya el siguiente contenido:

Investigar sobre cada uno de los conceptos, indicadores y términos mencionados en el estudio de caso,
acudiendo a las resoluciones, bibliografia y/o cibergrafia consultada o dada por sus instructores. Elaborar un
glosario el cual serd socializado en formacién mediante la TDA de la mesa redonda.

Investigar sobre los componentes y los conceptos a tener en cuenta para realizar un diagndstico ambiental y un
plan de manejo ambiental empresarial. Elaborar un resumen y consignarlo en su informe, en un capitulo
denominado fundamento tedrico.

Para cada uno de los indicadores elaborar la tabla correspondiente de datos y un Histograma del
comportamiento anual, donde se evidencie el comparativo con el estandar.

Discutir los resultados y realizar un diagnéstico del comportamiento ambiental de la empresa Fresas S.AA,,
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proponiendo un plan de manejo ambiental segun los resultados y conclusiones del numeral 3) y la investigacion
del numeral 2).

5) Socializar los resultados y el plan de manejo ambiental mediante la TDA de la exposicidn dialogada, haciendo uso
de carteleras o en una presentacién en Power point segln orientacidn en formacidn con un resumen de su
informe técnico.

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

3.2.1 Evaluar la viabilidad del proyecto de propuesta de innovacion, desarrollo y/o mejoramiento de productos y/o
procesos y presentar el producto obtenido.

En equipos de trabajo, realizar una investigacion y elaborar un cuadro sindptico sobre los conceptos e indicadores de
la evaluacién financiera y ambiental del proyecto, mostrando para cada uno de ellos el método de célculo. Ejemplo de
algunos de estos indicadores son:
Financieros: Punto de equilibrio, margen de contribucién, relaciéon entre el punto de equilibrio y el margen de
contribucion. VPN, TIR, Relacién costo — beneficio, TUR.
Ambientales: Consumo de energia (KWH por Kg de producto elaborado), Consumo de agua (m*® de agua
consumido por Kg de producto elaborado. Como apoyo siga los pasos orientados en el numeral 3.2.1.1.

3.2.1.1 Asumir responsablemente los criterios de preservacidn y conservacion del Medio Ambiente y de Desarrollo
Sostenible, en el ejercicio de su desempefio laboral y social. En los equipos conformados, realizar las siguientes pasos:

1) Utilizar los diagramas de flujo de elaboracién de sus productos como parte de los manuales del SGC (sistema de
gestion de calidad) y/o SGIA (sistema de gestion de inocuidad alimentaria), o referenciar el presentado en el
Anexo 1. Diagrama de flujo de proceso productivo.

2) Elaborar la matriz de codificacidon de aspectos e impactos ambientales de proceso. Utilizar como guia el Anexo 2.
Ejemplo de codificacion, disefiando los formatos requeridos. Adjunte esta matriz a su manual de de SGA (sistema
de gestién ambiental).

3) Elaborar la valoracién de aspectos ambientales para su proyecto, disefiando los formatos requeridos. Consulte el
Anexo 3. Aspectos Ambientales AENOR. Adjunte esta valoraciéon a su manual de de SGA (sistema de gestion
ambiental).

3.2.2.2 Consulte el Anexo 5.2 - Factores de riesgo ocupacionales y con el acompafiamiento de su instructor, elabore
el andlisis de factores de riesgo para su proyecto y revise su aplicacion en la elaboracidn del manual de gestién SI&SO.

3.2.2 Evaluar, registrar, analizar los resultados, presentar informes de laboratorio y estadisticos obtenidos del andlisis
de calidad en materias primas, productos en proceso y producto terminado en las operaciones en las empresas de
elaboracion y transformacion de alimentos.

A partir del Manual del Sistema HACCP elaborado y aplicado en trimestres anteriores para cada uno de los productos
de su proyecto y teniendo en cuenta los puntos criticos detectados, elaborar un listado de los andlisis fisicoquimicos,
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microbioldgicos y sensoriales que se deberan realizar como parte del control al proceso (materia prima, producto en
proceso y producto terminado). Diseflar un formato para elaborar procedimientos de analisis fisicoquimicos y
microbioldgicos y otro de reporte o certificado de analisis.

3.2.3 Evaluar y presentar los documentos finales del sistema de gestion integral en las empresas de elaboracién y

transformacion de alimentos.

Cuadro 1. Matriz comparativa requisitos Sistemas de Gestidon segun Normas I1SO

NTC OHSAS 18001:2007

NTC ISO 14001:2004

NTC I1SO 9001:2008

NTC I1SO 22000:2005

NUM. TITULO NUM. TITULO NUM. TITULO NUM. TITULO
4.4.2 Competencia, 4.4.2 Competencia, 6.2 Recursos 6.2 Recursos

formacién y formacion y Humanos Humanos

toma de toma de | 6.2.1 Generalidades 6.2.1 Generalidades

conciencia conciencia 6.2.2 Competencia, 6.2.2 Competencia,
formacién y toma de
toma de conciencia Y
conciencia formacion

Como guia para la revision de los manuales del sistema de gestidn integral (calidad, ambiental, Si&SO e inocuidad),
completar el cuadro de la actividad 3.2.2.1 de la Guia 5 — V6 — 26-01-2015, elaborado en el V Trimestre, segun el
ejemplo mostrado en la Cuadro 1.

Cada equipo debera verificar y revisar con sus instructores los manuales, que deben hacer referencia a la forma como
la empresa cumplird con los requisitos de la norma correspondiente.

Como guia de revisiéon de conceptos y contextualizacién, se orienta el contenido de cada manual, que deberd ser
realizado con los aspectos mencionados e ir acompafiado de los procedimientos obligatorios de cada norma vy
documentos complementarios y anexos pertinentes segun los Cuadros 2y 3:

Cuadro 2. Contenidos basicos de los manuales Normas ISO

CONTENIDO BASICO DEL
MANUAL
NTC I1SO 9001:2008

CONTENIDO BASICO DEL
MANUAL
NTC ISO 14001:2004

CONTENIDO BASICO DEL
MANUAL
NTC OHSAS 18001:2007

CONTENIDO BASICO DEL
MANUAL
NTC I1SO 22000:2005

1) Alcance del SGC, con sus
detalles y la justificacion
de cualquier exclusién.

2)Una  descripcion e
interaccion de los
procesos del SGC. Mapa
de procesos.

3) Politica y objetivos de la
calidad definidos.

4)Procedimientos

1) Alcance del SGA.

2) Politica ambiental
establecida y definir la
manera de revisarla o

hacer referencia al
procedimiento para
revisarla.

3) Objetivos, metas vy

programas ambientales
definidos.

1)Alcance del SG SI&SO.

2)Politica SI&SO
establecida y
comunicada.
3)Objetivos, metas vy
programas definidos.
4)Descripcion  de los
elementos  principales
del SG SI&SO, su

interaccion y referencia

1) Alcance del SGIA.

2) Politica de la inocuidad
de los alimentos.

3) Objetivos relacionados
con la inocuidad de los
alimentos.

4) Designacion del lider de
la inocuidad de los
alimentos.

5) Procedimientos y
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obligatorios  del SGC
(integrados al manual),
y/o referencia a los
mismos.

5) Procedimientos
considerados necesarios

por la empresa.
Formatos para la
recopilacion de los

registros obligatorios.

4) Definir recursos,
funciones,
responsabilidades y

autoridad relativos a la
gestiéon ambiental de la
empresa.

5) Interaccién (mapa de
procesos del SGA) vy
procedimientos
generales del SGA
(comunes a todas las
organizaciones) y los
especificos (propios de
las actividades de |Ia
empresa) integrados al
manual y/o referencia a
los mismos.

a los documentos
relacionados.

5)Procedimientos,
instructivos y registros
requeridos por la norma.

6)Procedimientos,
instructivos y registros
determinados por la
organizacién como
necesarios para asegurar
la eficacia de |Ia
planificacién, operacién
y control de procesos
relacionados con la
gestién de riesgos para
la SI&SO.

registros  obligatorios
(exigidos) por la norma.
6) Todos aquellos

documentos que sean
pertinentes para
asegurar la eficacia del
sistema.

Cuadro 3. Procedimientos obligatorios Normas I1SO

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTOS

OBLIGATORIOS OBLIGATORIOS OBLIGATORIOS OBLIGATORIOS
NTC ISO 9001:2008 NTC ISO 14001:2004 NTC OHSAS 18001:2007 NTC I1SO 22000:2005
423 - Control de los | 4.3.1 - Aspectos | 4.1 — Alcance del SG|4.2.2 - Control de
Documentos. ambientales. SI&SO. documentos.
4.2.4 - Control de los | 4.3.2 —Requisitos legalesy | 4.2 e) — Politica de SI&SO. | 4.2.3 — Control de los
Registros. otros requisitos. 4.3.3 — Objetivos, en los | registros.
5.6 - Revision por la|4.4.2 - Competencia, | niveles y funciones | 5.7 - Preparacion vy
direccion. formacién y toma de | pertinentes en la | respuesta ante
8.2.2 - Auditorias Internas. | conciencia. organizacion. emergencias.
8.3 - Control del Producto | 4.4.3 - Comunicacion. 4.3.3 - Procedimientos | 5.8 — Revision por la
No Conforme. 445 — Control de | paraalcanzar los objetivos, | direccidn.
8.5.2 - Accidon Correctiva. documentos. incluyendo por lo menos: | 6.2.2 — Competencia, toma
8.5.3 - Accidn Preventiva. | 4.4.6 - Control | a) Asignacién de | de conciencia y formacién
operacional. responsabilidades y | del personal.
447 - Preparacidon vy | autoridad para lograr los |7 —  Planificacion vy
respuesta ante | objetivos en las funciones | obtencién de productos
emergencias. y niveles pertinentes; y inocuos.
45.1 - Seguimiento vy | b) Medios y plazos para | 7.2 - Programas
medicion. lograr los objetivos. prerrequisito (PPRs).
4.5.2 - Evaluaciéon del | 4.5.5 — Procedimiento de | 7.3 — Pasos preliminares

cumplimiento legal.
4.5.3 — No conformidad,
accion correctiva y accion

auditoria.

para permitir el analisis de
peligros.
7.4 — Andlisis de peligros.
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preventiva. 7.6 — Establecimiento del
454 — Control de plan HACCP.
registros. 7.8 — Planificaciéon de la
4.5.5 — Auditoria interna. verificacion.
4.6 — Revision por la 79 -  Sistema de
direccion. trazabilidad.
7.10.1 — Correcciones.
7.10.2 - Acciones

correctivas.
7.10.3 — Manipulacién de
productos potencialmente

no inocuos.

8.3 — Monitoreo vy
medicion.

8.4.1 - Planificacion vy
realizacion de auditorias
internas.

8.5 — Mejora continua.

Los procedimientos deben ser elaborados en formatos disefiados para este fin y deben contener la siguiente
informacion:

1 — Portada del procedimiento. Nombre, cddigo, versién, responsable de la elaboracién, responsable de la
verificacion, responsable de la aprobacidn

2 — Consideraciones generales.

3 — Estructuracion, caracterizacion y/o alcance del proceso.

4 — Descripcidn de las actividades y de los responsables de las mismas.

5 — Registros y anexos.

6 — Referencias a otros documentos.

3.2.4 Publicar en el blog interactivo los resultados obtenidos durante su formacion.

3.2.4.1 Elaboracién de Blogs interactivos. Realizar individualmente una investigacion sobre la utilizacién de blogs
interactivos como herramienta de comunicacién que genere impacto social. Algunos sitios sugeridos:

http://avalerofer.blogspot.com/2009/05/como-crear-un-blog-de-aula-en-dos-horas.html
http://www.crearwebgratis.com/blog/
http://blogsespanol.about.com/od/Bloguear/a/Consejos-Fundamentales-Para-Crear-Un-Blog.htm

A partir de la investigacidn, seleccione un disefio de su blog personal y profesional, determinando los espacios y
temas a considerar. Discutalo y reviselo con sus instructores.
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3.2.4.2 Valores, procesos de seleccion y manejo de recursos humanos en los contextos social y laboral. De manera
individual consultar y construir los conceptos sobre Valores, Actitudes y Creencias. Elaborar un ensayo en Word
minimo de cuatro pdginas. Consultar el Anexo 4. El ensayo. También debe utilizar la guia para citar disponible en
linea en http://en.calameo.com/read/000312334432700cf5e69%editLinks=1 o descarguela en la pagina de la
biblioteca virtual del SENA http://biblioteca.sena.edu.co/.

3.2.5 Realizar individualmente las pruebas de conocimientos de la formacion profesional integral y fortalecimiento de
competencias basicas bajo el esquema de las pruebas Saber Pro segln planeacion de sus instructores.

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y teorizacion)

3.3.1 Evaluar la viabilidad del proyecto de propuesta de innovacion, desarrollo y/o mejoramiento de productos y/o
procesos y presentar el producto obtenido.

Mediante la TDA del foro socializar y discutir en formacion los conceptos y forma de calcular los indicadores
financieros y ambientales para la evaluacion del proyecto.

3.3.2 Evaluar, registrar, analizar los resultados, presentar informes de laboratorio y estadisticos obtenidos del andlisis
de calidad en materias primas, productos en proceso y producto terminado en las operaciones en las empresas de
elaboracion y transformacion de alimentos.

Discutir y verificar con el acompafiamiento de sus instructores de laboratorio y técnicos el cumplimiento de la
normatividad legal y técnica de los analisis seleccionados y los formatos disefiados (segun la actividad 3.2.2) aplicables
al proceso y productos del proyecto, los cuales estan relacionados con el procedimiento obligatorio del numeral 8.3 —
Monitoreo y medicidn, correspondiente al manual de SGIA de la NTC ISO 22000:2005.

Elaborar el manual de procedimientos de andlisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales para el control de
proceso y de producto de su proyecto. Incluir este manual como parte de los documentos adjuntos del manual de
SGIA de la NTC ISO 22000:2005 aplicado al proyecto.

3.3.3 Evaluar y presentar los documentos finales del sistema de gestion integral en las empresas de elaboracién y
transformacién de alimentos.
Revisar y corregir con el acompafiamiento de sus instructores los manuales, procedimientos y documentos

correspondientes a las normas NTC ISO 9001:2008, NTC ISO 14001:2004, NTC OHSAS 18001:2007 y NTC ISO
22000:2005, aplicados al proyecto.

3.3.4 Publicar en el blog interactivo los resultados obtenidos durante su formacion.
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1) Ensayo elaborado en la actividad 3.2.4.2 debe ser socializado y discutido en formaciéon mediante la TDA de lectura

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

en voz alta y correccién con la orientacién de su instructor.

Verificar y revisar con su instructor el disefio y nombre de su blog personal y profesional, hacer las correcciones
segln indicaciones.

Con la orientacidén de su instructor, en equipos de trabajo de dos personas, preparar un taller para la elaboracion
de hojas vida y de habilidades para una entrevista de trabajo.

Elaborar de manera individual la hoja de vida para ser revisada y discutida con su instructor y hacer las
correcciones segun indicaciones. Cargar la hoja de vida en su blog como parte de su presentacidén personal y
profesional.

Participar en el taller de entrevista de trabajo intercambiando el rol de entrevistador y entrevistado. Coordine con
su instructor la realizacién de un video del taller. Cargar el video en el blog personal y profesional.

Cargar en el blog interactivo los manuales, procedimientos y documentos correspondientes a las normas NTC ISO
9001:2008, NTC ISO 14001:2004, NTC OHSAS 18001:2007 y NTC ISO 22000:2005, aplicados al proyecto.

Cargar el informe del ejercicio de simulacidon de planeacidn, programacidn, gestion de recursos y aplicacién de
herramientas estadisticas de calidad realizado en la actividad 3.3.5.

Contenido del blog:

v" Presentacidn del blog.

v" Hoja de vida.

v" Video de entrevista.

v" Proyecto de innovacidon formulado y evaluado.

v" Manual de procedimientos de analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales para el control de proceso
y de producto de su proyecto. Incluir este manual como parte de los documentos adjuntos del manual de
SGIA de la NTC ISO 22000:2005 aplicados al proyecto.

Manuales del SGC, SGA, SI&SO, SGIA, con procedimientos y documentos requeridos.

Informe de del ejercicio de simulacién de planeacién, programacion, gestién de recursos y aplicacién de
herramientas estadisticas de calidad cargado en el blog.

v’ Ficha de valoracién funcional.

ASEN

3.3.5 Realizar individualmente y/o en equipos de trabajo, los talleres de aplicacién de conocimientos de la formacion
profesional integral y fortalecimiento de competencias bdsicas segln planeacién de sus instructores.

3.3.6 Realizar el ejercicio de simulacidn de planeacién, programacion de produccion, gestidn de recursos y aplicacidn
de herramientas estadisticas de la calidad, con presentacion del informe segun el siguiente contenido basico:
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1) Diagrama de flujo de proceso.

2)

3)
4)
5)
6)

7)
8)

Proyeccion anual de ventas. Metodologias a utilizar segun situacién especifica como regresién lineal, promedio
movil simple, promedio mévil ponderado.

Plan de produccién anual.

Programa de produccién mensual, semanal y diaria. Definicidn de recursos.

Plan de compras de materias primas e insumos.

Analisis de problemas de calidad. Segun simulacién del caso presentado. Utilizar las herramientas estadisticas
aplicadas a la calidad, seguin necesidades como diagrama causa-efecto, diagrama de pareto, diagrama de control.
Plantear y concluir soluciones de acuerdo a los andlisis realizados.

Conclusiones del informe

3.3.7 Con el acompafiamiento del instructor y basandose en el Anexo 5. Guia Cultura Fisica — Trim VI - 15-04-2013,
complete los elementos del manual de gestidon SI&SO vy realice la actividad para diligenciar el Anexo 5.1 - Ficha
valoracidn funcional. Las evidencias corresponden al manual de SI&SO vy la ficha de valoracién funcional que deben
ser cargadas en la plataforma y en el blog interactivo.

3.3.8 Con el acompaifiamiento de su instructor realice las actividades y elabore las evidencias de comprensién de
discursos y conferencias escritas u orales complejas en inglés.

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento.

Evidencias a presentar y evaluar:

Pruebas de conocimientos de la formacién profesional integral y de fortalecimiento de competencias basicas.

Talleres de aplicacién de conocimientos de la formacion profesional integral y fortalecimiento de competencias
basicas.

Blog personal y profesional interactivo con el contenido solicitado en la actividad 3.3.4 8).
Proyecto de innovacion formulado y evaluado.

Manual de procedimientos de andlisis fisicoquimicos, microbiolédgicos y sensoriales para el control de proceso y
de producto de su proyecto.

Manuales del SGC, SGA, SI&SO y SGIA con procedimientos y documentos requeridos.

Informe de del ejercicio de simulacion de planeacién, programacion, gestion de recursos y aplicacion de
herramientas estadisticas de calidad cargado en el blog.

Ficha de valoracién funcional

Evidencias de comprensidn de discursos y conferencias escritas u orales complejas en inglés.
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3.5 Actividades de evaluacion.

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

1. Pruebas de conocimientos
de la formacion profesional
integral y de fortalecimiento
de competencias basicas.

Identifica e interpreta los conceptos matematicos y estadisticos de
inventarios, kardex y manejo de recursos de los procesos y movimientos
adelantados para el procesamiento de alimentos desde la recepcion de
materias primas, herramientas, equipos, materiales e insumos hasta el
producto final y su control de calidad.

Conoce e interpreta los criterios de aceptacidon y rechazo de muestras
microbioldgicas.

Interpreta y compara los resultados de los analisis con los estandares
segun normatividad vigente.

Interpreta las variables de control.

Interpreta los requisitos establecidos por las normas que componen el
sistema integrado de gestién, NTC ISO 9001, 14001, 22000 y NTC OHSAS
18001, identificando los procedimientos y registros.

Cuestionario

2. Evidencias de Desempeiio

2. Talleres de aplicacién de
conocimientos de la
formacién profesional
integral y fortalecimiento de
competencias basicas.

7. Informe de del ejercicio de
simulacién de planeacién,
programacion, gestion de
recursos y aplicacién de
herramientas estadisticas de
calidad cargado en el blog.

3. Blog personal y profesional
interactivo con el contenido
solicitado en la actividad 3.3.4
8).

4. Proyecto de innovacion
formulado y evaluado.

5. Manual de procedimientos
de analisis fisicoquimicos,
microbiolégicos y sensoriales

Maneja y aplica los conceptos matematicos y estadisticos de inventarios,
kardex y manejo de recursos de los procesos y movimientos adelantados
para el procesamiento de alimentos desde la recepcién de materias
primas, herramientas, equipos, materiales e insumos hasta el producto
final y su control de calidad.

Establece procesos comunicativos asertivos que posibilitan la convivencia
en los contextos social y productivo.

Aborda procesos de trabajo colaborativo orientados hacia la construccion
colectiva en contextos sociales y productivos.

Analiza los aspectos sociales, ambientales, comerciales, técnicos,
administrativos y financieros del proyecto, Aplicando indicadores de
evaluacion.

Aplica procedimientos de control de calidad segin protocolos de
laboratorio.

Aplica la microbiologia en los procesos de industrializacién de alimentos.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.
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para el control de proceso y
de producto de su proyecto.

6. Manuales del SGC, SGA,

SI&SO y SGIA con
procedimientos y
documentos requeridos.

8. Ficha de wvaloracidon
funcional

9. Evidencias de comprension
de discursos y conferencias
escritas u orales complejas
en inglés.

Interpretacidn de resultados (limites de recuento en placa, NMP, filtracién
en membrana, recuento en cdmara).

Acepta o rechaza los resultados de los analisis de acuerdo con los
estandares establecidos segiin normatividad.

Registra y reporta los resultados de los analisis segln protocolo establecido
por el laboratorio.

Identifica y reporta las novedades del proceso segun procedimientos de la
empresa.

Reporta y sustenta la aplicacion de la microbiologia industrial en la
industria de alimentos.

Interpretar y comparar el resultado de los andlisis con los estandares
establecidos y segun normatividad vigente.

Dispone los residuos generados de acuerdo con el procedimiento de
manejo de residuos quimicos vy fisicos.

Identifica las novedades del proceso y reportar segliin procedimiento.
Maneja la normatividad vigente para control fisicoquimico de alimentos y
métodos de ensayo.

Coteja los resultados de los analisis cuantitativos de los componentes de
los alimentos con la normatividad vigente.

Analiza los resultados obtenidos durante las diferentes determinaciones
analiticas, de acuerdo con el procedimiento definido y normatividad
vigente.

Compara el resultado del andlisis frente a muestra patron, ficha técnica 6
memoria sensitiva del analista.

Analiza y reportar el resultado de acuerdo con el protocolo establecido.
Identifica las novedades en el proceso, reporta y toma las acciones
correctivas segun procedimiento de la empresa.

Planifica los Sistemas de Gestién Ambiental y las actividades de control,
monitoreo ambiental, evaluacién ambiental y aforo de caudales. Elabora
programa de manejo ambiental seglin norma vigente.

S.G.A. Realiza los procesos por la direccién.

Realiza procesos de reciclaje, depuracion y vertido, dirigidos a la proteccion
ambiental de acuerdo con la normatividad vigente.

Los manuales cumplen con los requisitos de las normas correspondientes.

Participa en actividades que requieren coordinacién motriz fina y gruesa de
forma individual y grupal.

Sostiene una conversacién con naturalidad, fluidez y eficacia, incluso sobre
temas especializados de su profesion.

Puede iniciar un discurso, tomar la palabra, y terminar una conversaciéon
técnica de su profesion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

3. Evidencias de Producto

2. Talleres de aplicacién de
conocimientos de la
formacién profesional
integral y fortalecimiento de
competencias basicas.

Presenta evidencias a tiempo.
Los informes cumplen con parametros técnicos definidos por la empresa.

Lista de Verificacion.
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3. Blog personal y profesional
interactivo con el contenido
solicitado en la actividad 3.3.4
8).

4. Proyecto de innovacion
formulado y evaluado.

5. Manual de procedimientos
de analisis fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales
para el control de proceso y
de producto de su proyecto.

6. Manuales del SGC, SGA,
SI&SO y SGIA con
procedimientos y
documentos requeridos.

7. Informe de del ejercicio de
simulacién de planeacidn,
programacion, gestion de
recursos y aplicacion de
herramientas estadisticas de
calidad cargado en el blog.

8. Ficha de
funcional

valoracion

9. Evidencias de comprension
de discursos y conferencias
escritas u orales complejas
en inglés.

Aporta elementos en la construccién colectiva del conocimiento.

Cumple con los parametros de formulacion y evaluacién de proyectos de
innovac8ion.

Reporta y sustenta la aplicacion de la microbiologia industrial en la
industria de alimentos

Elabora registros y reportes.

Registra y reporta la informacion del proceso de analisis, de acuerdo con el
procedimiento establecido por el laboratorio.

Registrar resultados de los analisis y reportar seglin protocolo establecido
por el laboratorio.

Elabora los manuales del sistema integrado de gestion, los procedimientos
y formatos para registros segun las normas aplicables.

Elabora informes técnicos de acuerdo a parametros establecidos por la
empresa.

Aplica técnicas y procedimientos orientados al perfeccionamiento de la
psicomotricidad frente a los requerimientos de su desempefio laboral.

Puede interactuar facil y espontdaneamente con hablantes nativos.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.

Lista de Verificacion.
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Realizar la inspeccion y control de 440 NA NA NA NA Instructor Técnico. 1 Laboratorio de fisicoquimica.
las variables de proceso y de
producto, en las operaciones de Instructor de Interaccion 1 Laboratorio de Microbiologia.
recepcion, almacenamiento, Iddnea - Etica.
conservacion, transformacién y Ambientes de formacién
distribucion en la cadena de valor Instructor de Proyectos. 1
que compone el sector de Biblioteca
produccion y transformacién de Instructor Laboratorio de 1
alimentos mediante la aplicacion Fisicoquimica. Ambientes virtuales
de conocimientos en talleres
simulados y la documentacién Instructor Laboratorio de 1 Gimnasio
del proceso de aprendizaje. Microbiologia.
Cancha multiple

Instructor de Interaccion 1

Idénea - Cultura Fisica.

Instructor de Inglés. 1
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

NOTA: El glosario de algunos temas, hace parte del desarrollo de la Guia.

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS
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6.2
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