SENA

N

Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION
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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
96151535 ELABORACION DE PROGRAMAS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
1 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 25/07/2018

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

Las Buenas Practicas de Manufactura, constituyen un instrumento para obtener productos inocuos
para el consumo humano, se aplican a todos los procesos de elaboraciéon y manipulacion de
alimentos con el fin de obtener productos seguros con las condiciones sanitarias adecuadas. La
comision del Codex Alimentarius es un organismo internacional en materia de normas de
alimentacion, compilador de todas las normas, cddigos de comportamiento, directrices y
recomendaciones de la comision del Cédex Alimentarius.

El mercado internacional de la alimentacién se encuentra estimado en mas de cuatrocientos
billones de ddlares anuales; las normas del cédex uniformadas universalmente tienen la ventaja de
proteger los consumidores de alimentos y permite a productores y comercializadores el acceso a
mercados.

En Colombia es mandatorio la produccién de alimentos inocuos, los responsables en la cadena
alimentaria deben ajustar sus procesos para dar cumplimiento a los requerimientos establecidos en
leyes, decretos y resoluciones relacionadas con buenas practicas de manufactura.

Los fabricantes de alimentos deben estructurar programas y procedimientos que soporten las
condiciones de saneamiento, plan de educacién y capacitacién de personal manipulador,
procedimientos para cumplir con requisitos higiénicos de fabricaciéon y programas para la
documentacion de condiciones para aseguramiento y control de calidad.

El personal que labora en fabricas de alimentos requiere de formacién constante en los temas
relacionados con buenas préacticas de manufactura y manipulacion de alimentos, la actual
normativa legislada en nuestro pais obliga a todas las personas que tienen contacto con alimentos
de forma directa e indirecta a estar formada en estos temas.

REQUISITOS DE

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro.

INGRESO:
Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
ESTRATEGIA soportadas en el utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en

METODOLOGICA:

ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.
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Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexién del aprendiz sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA

CODIGO: DENOMINACION

270403038 GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON
LOS OBJETIVOS Y POLITICAS TRAZADOS POR LA EMPRESA

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Implementar los programas establecidos por investigacion y desarrollo seguin disposiciones del &rea y de la empresa.

Dirigir el programa de manejo ambiental del proceso de produccién segun normas legales y de la empresa.

Dirigir el plan de calidad e inocuidad del proceso de produccién segun normas legales y de la empresa.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

27040303804 PROPONER LAS MEJORAS DOCUMENTALES DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS SEGUN EL ENFOQUE DE RIESGO DEFINIDO POR LA AUTORIDAD SANITARIA

27040303803 EVALUAR LA DOCUMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA DE ACUERDO CON EL ENFOQUE DE RIESGO ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD SANITARIA
NACIONAL.

27040303802 DOCUMENTAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA NACIONAL.

27040303801 CONCEPTUALIZAR LA DOCUMENTACION REQUERIDA PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ACORDE CON LA LEGISLACION SANITARIA NACIONAL.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

MARCO REGULATORIO: OBJETO, AMBITO DE APLICACION, DEFINICIONES, CONDICIONES HIGIENICAS PARA
FABRICACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

NORMATIVIDAD: SECTOR ALIMENTOS Y BEBIDAS, EMPAQUES, AGUAS, RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS,
CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y ROEDORES, ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS, LIMPIEZA
Y DESINFECCION, PRACTICAS HIGIENICAS PARA MANIPULADORES, CONTROL DE CALIDAD DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS, ROTULADO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO, ENVASES Y EMPAQUES,
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DE FABRICACION, TRAZABILIDAD, ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO,
CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD.

CODIGOS CODEX: NORMAS OFICIALES PARA ALIMENTOS, CODIGOS DE PRACTICAS, LIMITES MAXIMOS DE
RESIDUOS, BASES DE DATOS EN LIiNEA.

DOCUMENTACION: OBJETO, CAMPO DE APLICACION, REFERENCIAS NORMATIVAS, TERMINOS, DEFINICIONES,
INSTRUCCIONES DE TRABAJO, DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD, PROCESO DE
ELABORACION DOCUMENTAL PARA SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA.

MANEJO Y CALIDAD DEL AGUA: REGLAMENTACION, POTABILIZACION DE AGUA.

TRATAMIENTO Y MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS: RECOLECCION, TRATAMIENTO DE RESIDUOS,
DISPOSICION FINAL.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS: IDENTIFICACION DE PLAGAS, CUANTIFICACION DE LA POBLACION,
DISPOSITIVOS MECANICOS, PRODUCTOS QUIMICOS Y TOXICIDAD.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: METODOS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION, PRINCIPIOS ACTIVOS DE AGENTES DE
LIMPIEZA Y SANITIZACION, PREPARACION DE SOLUCIONES DETERGENTES Y DESINFECTANTES.
TRAZABILIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: RASTREABILIDAD HACIA ATRAS, INTERNA Y HACIA ADELANTE,
CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS, IMPORTANCIA, METODOS, HERRAMIENTAS,
APLICACIONES.

PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION.

METODOS DE CONSERVACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: METODOS FiSICOS Y QUIMICOS DE
CONSERVACION.

FLUJO DE PROCESO: CONCEPTO, TIPOS, RECORRIDO EN PLANTA.

FICHAS TECNICAS: EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO.

HOJAS DE VIDA: EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION.

ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

VALIDACION: PROGRAMAS DE ABASTECIMIENTO DE AGUA, MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS,
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS, CONTROL DE PLAGAS, LIMPIEZA Y DESINFECCION,
EDUCACION Y CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS, REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACION, OPERACIONES DE FABRICACION, TRAZABILIDAD, ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTO TERMINADO, CONDICIONES DE TRANSPORTE, ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD.
EDUCACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: HIGIENIZACION, ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS, BROTES, TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS.

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION: CONTROL DE CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS,
ROTULADO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD: OPERACION DE EQUIPOS DE PROCESAMIENTO,
PROCEDIMIENTOS PARA ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS, CRITERIOS DE ACEPTACION,
LIBERACION Y RECHAZO, PLANES DE MUESTREO ESTADISTICO, MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y
CORRECTIVO DE EQUIPOS, CALIBRACION DE EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION.

DISENO DE INSTALACIONES SANITARIAS: ZONAS BLANCAS Y GRISES, CONTROL DE FLUJO DE PERSONAS Y
MATERIALES

PRINCIPIOS DE DISENO SANITARIO DE EQUIPOS.

INSPECCIONES Y AUDITORIAS: CONCEPTOS, DEFINICIONES, NORMATIVIDAD, PROCEDIMIENTOS.
IMPLEMENTACION DE ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS.

CERTIFICACIONES EN INOCUIDAD ALIMENTARIA: INICIATIVA GLOBAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

INTERPRETAR EL MARCO REGULATORIO QUE ESTABLECE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

RECONOCER LA NORMATIVIDAD DEL CODEX ALIMENTARIUS RELACIONADA CON LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
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IDENTIFICAR LAS NORMAS TECNICAS COLOMBIANAS REFERENTES A LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

ABSTRAER LAS DIRECTRICES ESTANDAR PARA LA DOCUMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD.

DISENAR LOS PROGRAMAS, EXIGIDOS POR LA AUTORIDAD SANITARIA PARA LA DOCUMENTACION DE LAS
CONDICIONES DE SANEAMIENTO.

ESTRUCTURAR EL PROGRAMA DE EDUCACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS, EXIGIDO POR LA AUTORIDAD SANITARIA.

CONSTRUIR LOS PROGRAMAS, EXIGIDOS POR LA AUTORIDAD SANITARIA PARA LA DOCUMENTACION DE LOS
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

CREAR LOS PROGRAMAS EXIGIDOS POR LA AUTORIDAD SANITARIA PARA LA DOCUMENTACION DE LAS
CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.

VALIDAR LOS PROGRAMAS DISENADOS PARA LA DOCUMENTACION DE LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO
EXIGIDOS POR LA AUTORIDAD SANITARIA.

REVISAR LAS ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE EDUCACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS, EXIGIDO POR LA AUTORIDAD SANITARIA.

VALORAR LOS PROGRAMAS RELACIONADOS CON LA DOCUMENTACION DE LOS REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACION EXIGIDOS POR LA AUTORIDAD SANITARIA.

VERIFICAR EL DISENO DE LOS PROGRAMAS EXIGIDOS POR LA AUTORIDAD SANITARIA PARA LA
DOCUMENTACION DE LAS CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.
PLANTEAR LAS MEJORAS IDENTIFICADAS EN LA VALIDACION DE LA DOCUMENTACION DE LOS PROGRAMAS
DE LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO.

DEFINIR MEJORAS AL PROGRAMA DE EDUCACION Y CAPACITACION EVALUADO CON LINEAMIENTOS DE
AUTORIDAD SANITARIA.

ATENDER LAS NO CONFORMIDADES VALORADAS EN LOS PROGRAMAS DE REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACION, BAJO EN ENFOQUE DE RIESGO.

PROYECTAR EL PLAN DE MEJORAMIENTO A LA DOCUMENTACION DE LAS CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO

4. CRITERIOS DE EVALUACION

APROPIA EL MARCO REGULATORIO NACIONAL ESTABLECIDO POR EL MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION
SOCIAL TENIENDO EN CUENTA LA CLASIFICACION DE ALIMENTOS SEGUN RIESGO EN SALUD PUBLICA.
IDENTIFICA NORMATIVIDAD ALIMENTARIA DE ACUERDO CON LA CLASIFICACION REGISTRADA EN LOS TEXTOS
DEL CODEX ALIMENTARIUS, CATALOGO DE NORMAS TECNICAS COLOMBIANAS Y DIRECTRICES ESTANDAR
PARA DOCUMENTACION SANITARIA O DE CALIDAD.

ENTREGA INFORME DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE PROPIA DE UN SECTOR ALIMENTARIO DE INTERES
SEGUN ESTRUCTURA NORMATIVA DE LA FABRICA DE ALIMENTOS.

ELABORA LOS PROGRAMAS REQUERIDOS EN LA DOCUMENTACION DE LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO,
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION Y ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD, ACORDE A LO
EXIGIDO POR LA AUTORIDAD SANITARIA.

PRESENTA LOS PROGRAMAS DE EDUCACION Y CAPACITACION, DE ACUERDO A LA NATURALEZA DE LA
EMPRESA.

MIDE EL NIVEL DE CUMPLIMIENTO ALCANZADO EN LA DOCUMENTACION DE LOS PROGRAMAS DE
CONDICIONES DE SANEAMIENTO, REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION, CONDICIONES DE
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD, ACORDE A LO EXIGIDO POR LA AUTORIDAD SANITARIA.
COMPARA EL PROGRAMA DE EDUCACION Y CAPACITACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA LOS REQUERIMIENTOS DE LA AUTORIDAD SANITARIA.

ENTREGA PROYECCION DE MEJORAS A LA DOCUMENTACION DE LOS PROGRAMAS DE LAS CONDICIONES DE
SANEAMIENTO, REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION, CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL
DE CALIDAD ACORDE A LA VALIDACION REALIZADA.

PRESENTA LAS MEJORAS AL PROGRAMA DE EDUCACION Y CAPACITACION CON BASE EN LA NORMATIVA
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5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

ALTERNATIVA 1

TITULO DE PROFESIONAL UNIVERSITARIO EN NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTO DE:
BIOLOGIA, MICROBIOLOGIA Y AFINES; O QUIMICA Y AFINES; O INGENIERIA QUIMICA Y
AFINES; O INGENIERIA

AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES; O ADMINISTRACION.

ALTERNATIVA 2
TITULO DE TECNOLOGO EN NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTO DE: BIOLOGIA,
MICROBIOLOGIA Y AFINES; O QUIMICA Y AFINES; O INGENIERIA QUIMICA Y AFINES; O

Competencias
minimas

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION
Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,
INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION (TICS), HABILIDADES
ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL Y

EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL
TRABAJO ASIGNADO.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DEL CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
y/o especializacion

ALTERNATIVA 1

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DOCE (12)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE CONTROL DE CALIDAD E
INOCUIDAD EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS Y DOCE (12) MESES EN LABORES DE
DOCENCIA RELACIONADA.

ALTERNATIVA 2

TREINTA (30) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASIi: DIEZ OCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE CONTROL DE CALIDAD E
INOCUIDAD EN LA PRODUCCION DE

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
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CENTRO DE GESTION

Responsable AGROEMPRESARIAL DEL |25/07/2018
del disefio | MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA | 5 = ~0" o= Sua
SANTANDER
3 CENTRO
Responsable |LEIDY VANESSA GALLEGO EQUIPO DE DISENO |LATINOAMERICANO DE 25/07/2018
del disefio | MARTINEZ CURRICULAR ESPECIES MENORES.
REGIONAL VALLE
< CENTRO AGROPECUARIO
Responsable EQUIPO DE DISENO 25/07/2018
del diserio | MIKE DOUGLAS SANCHEZ CURRICULAR DE BUGA. REGIONAL
VALLE
= o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |,c /0210010
SSF’O.”S% ¢ |oLGA VICTORIA CELIS METODOLOGICA |LA GRANJA. REGIONAL
el disefio "
DISENO CURRICULAR |[TOLIMA
CENTRO DE GESTION
Responsable AGROEMPRESARIAL DEL |25/07/2018
del diserio | MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS ORIENTE. REGIONAL
SANTANDER
CENTRO DE GESTION
Aprobacién MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA AGROEMPRESARIAL DEL 25/07/2018

ORIENTE. REGIONAL
SANTANDER
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