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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: TECNICO EN PROCESAMIENTO DE
DERIVADOS LACTEOS

e Cadigo del Programa de Formacion: 936193
e Competencia: Higienizar planta de alimentos segun procedimiento técnico y Normativa sanitaria.
¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
v' Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion de areas y equipos de planta de produccién de
alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos
v' Aplicar programa de control de plagas y disposicion de residuos en planta de produccion de
alimentos de acuerdo con normativa.
v' Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccién personal en la elaboracién de alimentos de
acuerdo con normativa y protocolo.
v" Determinar los peligros de contaminacion en el proceso de produccion de alimentos aplicando
normativa sanitaria
e Duracion de la Guia: 48H

2. PRESENTACION

Bienvenidos, a esta nueva Higienizar planta de alimentos segun procedimiento técnico y Normativa sanitaria.

Procesamiento Técnico en procesamiento de ldcteos

La higienizacion de plantas de alimentos es un aspecto
fundamental en la industria alimentaria, especialmente en la
produccion de derivados lacteos, donde la calidad y la seguridad
de los productos son de suma importancia. En el curso de
Técnico en Procesamiento de Derivados Lacteos, la
competencia de aprendizaje relacionada con la higienizacion de
plantas de alimentos segun procedimientos técnicos vy

- normativas sanitarias se convierte en un pilar esencial para
garantizar la excelencia en la produccién y la proteccion de la
salud publica.
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La higiene en la industria de procesamiento de alimentos va mas
alla de la mera limpieza superficial. Implica la implementacién de protocolos rigurosos, el uso de productos
adecuados y la comprension profunda de las normativas sanitarias vigentes. Los derivados lacteos, en
particular, son susceptibles a la contaminacién bacteriana y quimica, lo que hace que la higienizacién de las
instalaciones sea alin mas critica.

Esta guia de aprendizaje tiene como objetivo proporcionar a los estudiantes del curso de Técnico en

Procesamiento de Derivados L&cteos las herramientas necesarias para comprender y aplicar los
procedimientos técnicos y las normativas sanitarias pertinentes en la higienizacion de plantas de alimentos.
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FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3. Actividad de contextualizacion. Reflexidn inicial.

Comenzamos nuestra guia de aprendizaje adentrandonos en la esencia de la produccién de derivados
lacteos, donde la calidad de la leche es un factor critico. La calidad de la leche es una preocupacion central
para la industria lactea, ya que influye directamente en la seguridad y el sabor de los productos finales. Cada
paso en el procesamiento de la leche, desde la obtencidn en la granja hasta su transformacién en productos
lacteos, esta intimamente ligado a la higiene y al cumplimiento de las normativas sanitarias. Por tanto,
comprenda la importancia de higienizar las plantas de alimentos de manera rigurosa se convierte en un pilar
fundamental para garantizar la calidad y seguridad de la leche y sus derivados.

La higienizacién adecuada de las plantas de alimentos no es simplemente una cuestién de apariencia o
cumplimiento normativo, es el cimiento sobre el cual se construye la calidad de la leche y sus subproductos.
La presencia de microorganismos no deseados en las instalaciones puede contaminar la leche y provocar
problemas de salud publica, pérdida de producto y daino a la reputacion de la empresa. La higienizacion va
mas alld de la superficie visible; implica la eliminacidn de bacterias, hongos y otros patdgenos que podrian
afectar la calidad del producto final. Por lo tanto, es esencial que los técnicos en procesamiento de derivados
lacteos comprendan a fondo los procedimientos técnicos y las normativas sanitarias que rigen esta area
critica de la produccién.

La cadena de produccién de derivados lacteos es intrincada y precisa. La leche, un recurso perecedero, pasa
por multiples etapas antes de convertirse en productos como quesos, yogures y mantequillas. En cada una
de estas etapas, la higiene y la prevencion de la contaminacién desempefian un papel crucial. Los técnicos en
procesamiento de derivados lacteos deben entender que su trabajo no solo afecta la calidad de la leche en el
momento de la produccion, sino que también tiene un impacto directo en la vida util y la seguridad del
producto final que llega a los consumidores.

Como parte integral de este curso, se fomentard el aprendizaje activo y colaborativo a través de una
actividad grupal centrada en la calidad de la leche. Los estudiantes se organizaran en equipos y se les
proporcionaran muestras de leche que presentan diversas caracteristicas y condiciones. La tarea de cada
grupo serd evaluar y clasificar estas muestras de acuerdo con los estandares de calidad establecidos por las
autoridades sanitarias y la industria lactea.

Esta actividad no solo permitira a los estudiantes aplicar los conocimientos adquiridos en la higienizacién de
plantas de alimentos, sino que también los desafiara a desarrollar habilidades de andlisis sensorial y
capacidad de deteccion de posibles problemas de calidad. Al trabajar juntos en esta tarea, los estudiantes no
solo fortalecerdn sus habilidades técnicas, sino que también aprenderdn a comunicar y colaborar de manera
efectiva, aspectos esenciales en el entorno laboral de la industria lactea. Ademas, esta actividad le
proporcionara una visidn practica de la importancia de mantener altos estandares de higiene y calidad en la
produccién de leche y productos lacteos.

3.1 FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es):
1. Cognoscitiva.
Investigacion Normativa y Comparacion Nacional en Colombia: Pide a los estudiantes que
investiguen las normativas sanitarias nacionales aplicables a la produccion de derivados lacteos en
Colombia. Luego, solicitaron que elijan una regidn o pais diferente y realicen una investigacion
similar sobre las normativas sanitarias de ese lugar. Después, deben comparar y contrastar las



SENA

regulaciones colombianas con las del 7A lugar seleccionado. Los estudiantes deben
identificar similitudes y diferencias significativas y reflexionar sobre cémo estas regulaciones
afectan la produccion de productos lacteos en Colombia. Esta actividad fomentara la comprensién
de la importancia de las normativas sanitarias nacionales y la adaptacién de procedimientos
técnicos dentro del contexto colombiano.

2. Procedimental: Evaluacidén de la Higiene en una Planta de Alimentos Lacteos

En grupos de tres o cuatro estudiantes, seleccionen una planta de alimentos lacteos (puede ser una
instalacion real o un escenario simulado) para llevar a cabo una evaluaciéon de la higiene. Sigan los
siguientes pasos:

Inspeccidon Visual: Visite la planta y realice una inspeccion visual detallada de las dareas de
produccién, maquinaria y equipos. Documente cualquier evidencia de suciedad, desorden o posibles
fuentes de contaminacion.

Toma de Muestras: Recojan muestras de superficies, utensilios o equipos en dreas criticas para la
higiene. Utilicen hisopos estériles o kits de muestreo segun lo aprendido en clase.

Andlisis de Muestras: Lleven las muestras recolectadas al laboratorio y realicen un analisis de
microbiologia bdsico para identificar la presencia de bacterias u otros microorganismos indicadores
de higiene deficiente.

Informe de Evaluacion: Prepare un informe conjunto que resuma los resultados de la inspeccion
visual y los resultados del andlisis microbiolégico. Identifiquen posibles areas de mejora en la higiene
y propongan medidas correctivas.

Presentacion: Cada grupo presentara sus hallazgos y recomendaciones ante la clase. Enfaticen la
importancia de la higiene en la produccidon de derivados lacteos y discutan cdmo las normativas
sanitarias nacionales (en el caso de Colombia) se aplican en la planta evaluada.

Esta actividad les permitird a los estudiantes aplicar los procedimientos técnicos de higienes
aprendidas y desarrollar habilidades practicas de evaluacion de la higiene en una planta de alimentos
lacteos. Ademas, promoverd la colaboracién grupal y la comunicacién efectiva de resultados y
recomendaciones.

3. Actitudinal

Jornada de Sensibilizacion en una Comunidad Local: Los estudiantes organizaran y participaran en
una jornada de sensibilizacién sobre higiene alimentaria en una comunidad local cercana a la
institucion educativa. Durante esta jornada, los estudiantes compartiran informacién esencial sobre
practicas seguras de higiene en la produccion de alimentos lacteos, destacando su importancia para
la salud publica. Ademads, promoveran la adopcién de estas practicas entre los residentes de la
comunidad y responderan a preguntas relacionadas con la higiene alimentaria. Esta actividad tiene
como objetivo no solo fortalecer la comprensién de los estudiantes sobre la relevancia de la higiene,
sino también cultivar una actitud proactiva hacia la difusién de seguridad de conocimientos y la
promocién de la alimentaria en la sociedad.
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e Ambiente Requerido
o Aula convencional

o Ambientes fuera de Centro

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

1. Evaluaciéon de la Jornada de Sensibilizacion: Los estudiantes seran evaluados individualmente
segln su desempefio en la organizacion y ejecucion de la jornada de sensibilizacién en la comunidad
local. Se evaluara su capacidad para transmitir informacion de manera clara y persuasiva, asi como su

habilidad para responder a preguntas y preocupaciones de manera efectiva.

2. Informe de Evaluacién de la Planta de Alimentos Lacteos: Los grupos que realizaron la actividad de
evaluacion de higiene en una planta de alimentos lacteos deberan presentar un informe detallado de
sus hallazgos y recomendaciones. Se evaluara la precision de la evaluacién, la identificacién de

problemas potenciales y la calidad de las soluciones propuestas.

3. Examen Tedrico-Practico: Se administrard un examen que abarcara tanto aspectos tedricos como
practicos de la higiene en la produccién de derivados lacteos. Los estudiantes deberan demostrar su
conocimiento de las normativas sanitarias, procedimientos técnicos y buenas préacticas de higiene.
También se les presentaran escenarios practicos relacionados con la higiene, donde deberan aplicar

Sus conocimientos para resolver problemas y tomar decisiones acertadas.

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de

de derivados lacteos.

Precision en la descripcion de las
normativas sanitarias locales (en el
caso de Colombia) y su aplicacion
en la industria lactea.

Comprender y  explicar los
procedimientos técnicos esenciales
para la higienizacién de plantas de
alimentos lacteos.

Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: | Capacidad para explicar los | Examen escrito con
principios fundamentales de la | preguntas de opcion
higiene alimentaria en la produccion | multiple, preguntas  de

desarrollo y estudios de
caso. Las preguntas se
basaran en los contenidos
tedricos del curso vy
probardn respuestas que
demuestren un
conocimiento sélido de los
conceptos y regulaciones
relevantes.

Evidencias de Desempefio

Habilidad para organizar y ejecutar
una jornada de sensibilizacién
efectiva en una comunidad local.
Capacidad para comunicar
informacion sobre higiene
alimentaria de manera clara y
persuasiva.

Habilidad para responder preguntas
y preocupaciones de manera
precisa y coherente.

Observacion directa de la
jornada de sensibilizacion,
seguida de una rubrica de
evaluacion que califica
aspectos como la
organizacién del evento, la
claridad en la comunicacidn,
la interaccidn con el publico
y la respuesta a preguntas.
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Evidencias de Producto Precision y detaueﬁ la descripcion | Revision y calificacion del
de los resultados de la evaluacion | informe presentado por
de la higiene en la planta de | cada grupo. Se utilizard una
alimentos lacteos. lista de verificacion de
Identificacion de problemas | criterios para evaluar |la
potenciales relacionados con la | precisién de la informacion,
higiene y propuesta de soluciones | |5 identificacion de
efectivas. problemas y la calidad de
Organizacion y clara presentacion y | |as soluciones propuestas,
coherencia del informe. asi como la presentacion y
organizacién general del
informe.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Contaminacion cruzada: La transferencia de microorganismos o sustancias indeseables de una fuente a
otra, lo que puede comprometer la seguridad alimentaria.

Buenas Practicas de Fabricacidn (BPF): Conjunto de procedimientos y directrices para mantener altos
estandares de higiene y seguridad en la produccién de alimentos.

Desinfeccion: Proceso de eliminacidon de microorganismos patdgenos de superficies, equipos o utensilios
mediante el uso de agentes quimicos o calor.

Hisopado: Técnica de muestreo que implica tomar muestras de superficies utilizando hisopos estériles para
detectar la presencia de microorganismos.

Microorganismos Indicadores: Organismos que se utilizan como indicadores de la higiene y la posible
presencia de patdgenos en un entorno alimentario.

Inocuidad Alimentaria: Garantia de que los alimentos son seguros para el consumo humano y no causaran
dafio a la salud.

Normativas Sanitarias: Regulaciones y estandares establecidos por autoridades gubernamentales que
rigen la produccién de alimentos y la seguridad alimentaria.

Higienizacion: Proceso de limpieza y desinfeccidn de equipos, instalaciones y utensilios para prevenir la
contaminacion de los alimentos.

Contaminacion Bacteriana: Presencia de bacterias dafiinas en los alimentos o en el entorno de produccidn,
gue puede provocar enfermedades transmitidas por los alimentos.

Higiene personal: Practicas y que los trabajadores de la industria alimentaria deben seguir para evitar la
contaminacidn de los alimentos, como lavarse las manos y usar ropa protectora adecuada.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Resolucion 2674 de 2013: Esta es una normativa sanitaria importante en Colombia que establece los
requisitos sanitarios para la produccién, almacenamiento, distribucidon y comercializacién de alimentos.

e Resolucién 616 de 2006: Esta resolucidn establece los requisitos sanitarios y las condiciones de higiene
gue deben cumplir los establecimientos dedicados a la produccidn, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacidn de leche cruda y pasteurizada en Colombia. Es una normativa
fundamental para la produccién de derivados lacteos en el pais.

e "Higiene y Seguridad Alimentaria en Colombia" (Libro): Autor: Marta Serrano C., Nohora Quicazan de
Canodn, Alejandro Candn. Este libro proporciona una vision detallada de los aspectos relacionados con
la higiene y seguridad alimentaria en Colombia y puede ser una referencia valiosa para los estudiantes.

e "Normas Sanitarias para la Produccidn, Procesamiento y Comercializacion de Alimentos" (Libro): Autor:
Jorge Ivan Prieto, Luz Dary Restrepo. Este libro aborda las normas sanitarias especificas para la
industria alimentaria en Colombia, ofreciendo informacién practica sobre cémo cumplirlas.
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