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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidndel Programade Formaciéon: HIGIENEY MANIPULACIONDEALIMENTOS
e (Cddigo delPrograma de Formacion: 96151529 V2

e NombredelProyecto ( si esformacion Titulada): N.A

e Fasedel Proyecto(si es formacién Titulada): N.A

e Actividad de Proyecto(sies formacién Titulada): N.A

e Competencia: MANIPULARALIMENTOS DEACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas de manufacturaenla empresade alimentos.

- ldentificar los factores de contaminacién de los alimentos y las medidas preventivas segln
procedimientos establecidos.

- Verificar el estado de salubridad y seguridad de las maquinas e instalaciones segun requisitos
normativosy protocolos de seguridad.

- Aplicar Las Buenas Practicas De Manufactura Durante La Elaboracién Productos Alimentarios De
Acuerdo Con La Normatividad Vigente Y Estandares Seguridad Industrial.

- Registrar la informacidén del plan de saneamiento basico y los procedimientos operativos segin
criterios establecidos por la empresa.

- Verificarel cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas y manejo
de residuos sdlidos de acuerdo con la legislacién vigente.

- Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y desinfeccién, manejo integral de residuos
sdlidos y control integral de plagas segun programas establecido.

- Higienizar instalaciones, utensilios, maquinaria y equipos, teniendo en cuenta los programas de
saneamiento garantizando la responsabilidad con el medio ambiente.

e Duracion de la Guia: 48 Horas
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2. PRESENTACION

Bienvenidos al programa de formacién HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS, en el cual podras adquirir
diferentes destrezas para la aplicacion de las BPM (Buenas

Practicas De Manufactura.)

A travésdel aprendizaje se adquieren conocimientos que van de 8

la mano con sus habilidades y fortalezas que seran puestasen §i{[H[/| &} MAN]P“I_AmnN

practica ensu ambiente laboral. Cabe resaltar que se brindara la nE AUMENTos

oportunidad de un aprendizaje auténomoy colaborativo, donde

puedademostrarsus destrezas.

En esta primera fase de formacidon damos inicio a todo el procesoformativo, en el cual determinaremos los

requerimientos basicos importantes parala obtencién de productos con calidad.

Para un adecuado proceso es importante la responsabilidad y compromiso en la entrega de todas las

actividades; para asi llegar al debido procesoy culminacién del programa de formacion.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de reflexidninicial:

Actividad 1.

Descripcion De La Actividad: para llevar a cabo la siguiente actividad, se realiza una presentacién del
instructor, compartiendo reflexionesde vida, posteriormentelos aprendicesse presentan y cada uno expresa

sus expectativas frenteala formacion.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Materiales: Celular o computador con aplicaciones para la formacién, imagenes,videos
NGRMAS DE LA CLASE

Construccion de valores y Normas de convivencia.

El instructor da a conocer las reglas de juego donde hace énfasis en la
metodologia a desarrollar, formas de evaluacidn, horarios y asistencias,

mecanismos de comunicacidn instructor — aprendiz y pautas de
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convivencia resaltando valores para una formacidn integral. Los participantes realizaran la construccién
colectiva de las normas o valores que regularan la relacién durante el desarrollo del programa de formacién

por medio de Google Drive y Chats WhatsAppy Correo electrénico.
Presentaciondela guia

Presentacion de la guia de aprendizaje correspondiente a la competencia de “Manipular Alimentos de
Acuerdo con Normatividad Vigente”. Ademas, elinstructor socializard la guia de aprendizaje y sus actividades

enmarcadas en el curso HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Actividad 2.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Materiales: Guia de Aprendizaje, Computador, wifi, mesa, sillas, marcadores, tablero.
REFLEXION:

La principal diferencia entre las industrias de alimentos y las demds es el alto
cuidado que se le debe dar al producto desde la materia prima. Pasando por
todos los procesos hasta la distribucidon del producto final, de tal manera que
éste conserve todas sus caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas vy

microbioldgicas; siendo estas dos ultimas las que mayorimpacto causan.

La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la

maxima seguridad posible de los alimentos. Las politicas y actividades que

persiguen dicho fin deberdn de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la produccién al consumo.

El Saneamiento Ambiental es larama de salubridad destinada a controlar, reducir o eliminarla contaminacion
en ordena lograr mejorcalidad de vida para los seresvivos. Una de las medidas que utiliza para este fin se

basa enla Inocuidad de los Alimentos.

En el siguiente link https://www.youtube.com/watch?v=luVkUUwkeUl encontraran el video BPM Buenas

Practica de Manufactura, el cual deberan ver y luego en un foro utilizando el Chats WhatsApp y Correo

electrénico de maneraindividual dardn su opinién con respectoa lo observado.
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3.2 Actividades de Aprendizaje identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.
Actividad 1. Reconocer Aprendizajes Previos

Ambiente Requerido: Ambiente de formacion.

Materiales: Guia de Aprendizaje, Computador, wifi, mesa, sillas, marcadores, *

tablero, Instrumento Anexo 1. s

1. Diligencie el instrumento sobre Reconocimiento de aprendizajes previos. (Ver

evidenciareconocimiento de aprendizajes previos-anexo 1)

2. Posteriormente fortalezca las respuestas realizadas en elambiente de formacion.

3.3 Actividades de Aprendizaje - apropiacion del conocimiento

Se realiza afianzamiento tedrico de las BPM, Titulo Il de la resolucion 2674 de 2013 a travésde las
sesiones virtuales por medio de Google Drive, Chats WhatsAppy Correo electrénico.

Actividad N°1. Identificar, Analizar y Establecer las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de
Alimentos

Objetivo: Conocerlos requisitos sanitarios que deben cumplir las industrias de alimentos de acuerdo con la
normatividad nacional vigente.

Malos habitos de manipuladores
de alimentos

%! ?Q Materiales: Guia de Aprendizaje, Computador, wifi, mesa, sillas,

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

(5 ’;if‘} marcadores, tablero, Instrumento de evaluacion.
£>~. § - . 0 . . . 0 . .
5 T e [y | Taller: Evidencia N2 1. Reconocimiento de normatividad sanitaria
&2vy | e li . . .
~(t L aplicada a laindustria de alimentos

Por Conocimiento:
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1. Teniendo en cuenta los contenidos de la resolucién 2674 de 2013 y el
decreto 3075 de 1997 en el Titulo de Buenas Practicas de Manufacturs,
realizar una sintesis de cada normay las diferencias entre cada una de
ellas.

2. Luegoelaborar un cuadro comparativo de la resolucion 2674 de 2013 y el
decreto 3075 de 1997. (Evidencia 1-Cuadro comparativo)

=
o

z
>
V)

1)1

0
0
-
a
]
o
g
>
o

Taller: Evidencia N2 2 Reconocimiento de normatividad en edificaciones

Por Desempeiio:

Taller referente al capitulo de edificacidn e instalaciones resolucién 2674 de 2013
y el decreto 3075 de 1997.

A usted como técnico en confiteriay conocedorde laresolucidn 2674 de 2013, le asignan apoyar al arquitecto
enla construccidn de la empresa confitera “La casita de la miel”; porello le asignan las siguientes actividades.

1. Observe el plano entregado por el arquitecto y
describa teniendo en cuenta el capitulo 1 de la
norma, si la distribucion de la edificacion se
encuentra correcta, Justifigue su respuesta.
(Evidencia 2-Estudio de Caso)

2. Observe el plano entregado por el arquitecto y
describa si falta alguna area teniendo en cuenta el
capitulo 1 de la normativa, Justifique su respuesta.

(Evidencia 2-Estudio de Caso)

Actividad N°2. Conocer los Diferentes Factores, Contaminantes y Microorganismos que pueden Afectarla
Calidad de los Alimentos

Objetivo: Conocer los los diferentes factoresy contaminantes que pueden afectar la calidad de los
alimentos

Ambiente Requerido: Ambiente de formacion.

Materiales: Guiade Aprendizaje, Computador, wifi, mesa, sillas, marcadores, tablero, Instrumento de
evaluacion.

Mapa Conceptual: evidencia N° 3 Factores y Contaminacién en los Alimentos

Por Conocimiento: Desarrollar un Mapa Conceptualreferente ala Contaminacion en los Alimentos donde
expongas los siguientes puntos:
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¢Qué son los alimentos
Como se clasifican los alimentos.
Factores de calidad enlos alimentos.

Temperaturas de riesgos, contaminacion en los alimentos.
Clases de contaminacidn presentadaenlos alimentos

e e o S S S

Control de los factores de riesgo microbioldgico, quimicos vy fisicos identificados

Recomendacidén: Tengaen cuentaal momento de realizar el mapa conceptuallos siguientes pasos:

Nou,sdwnNpE

Construccidn de unabuenaidea focal

Sugerencia de conceptos relevantes

Lista de conceptos

Ordenderango

Mapa conceptual preliminar

Procesoiterativo

Reposicionamientoy refinamiento delmapa conceptual

Tema Central
Conector U E— Conector

[ ]

Subtema Subtema

[ I
Conector Conector

Elemento
Especifico

Elemento
Especifico

Elemento
Especifico

Elemento
Especifico

Cuadro Sindptico: evidencia4 Microorganismosy Enfermedades (ETAs)

Por conocimiento: Desarrolle el Cuadro sindptico sobre microorganismos y enfermedades transmitidas por

los alimentos, donde exponga los siguientes aspectos:

1
2.

¢Qué esun microorganismo?

¢Cualesson las clases de microorganismos que existen?

¢Qué son enfermedades transmitidas por alimentos? Mencione tres
de ellas.

Clasificacion de enfermedades transmitidas por alimentos

Recomendaciéon: Un cuadro sindptico es normalmente implementado

como una estrategia para organizar conocimientos de una manerasimple
y clara de comprender. Contiene una estructurayaque, se basa en una tematica en particular y sus diversas
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relaciones.

Actividad N°3. Establecerlas Buenas Practicas de Manufactura para el Procesamiento de alimentosen la
Industrias de Alimentos.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Materiales: Guia de Aprendizaje, Computador, wifi, mesa, sillas, marcadores, tablero, Instrumento de
evaluacion.

Taller: Evidencia N2 5. Cuestionario sobre Buenas Practicas de Manufactura

Por Conocimiento: Resolverlos siguientes interrogantes:

e iQué es higiene?

e (Qué es manipulador de alimento?

e (Qué ley o decretoorientaa las empresas de alimentos?

e i Consideras que se aplican técnicas de higiene adecuadas en las grandes, medianas
y pequeiias empresas de alimentos? Justifique.

Taller: evidenciaN2 6. Cuestionario de preguntas sobre procesos de limpiezaydesinfeccién aplicados en
laindustria de alimentos.

Por Conocimiento: Resolverlos siguientes interrogantes.

¢Qué esla limpieza?

éQué esla desinfecciéon?

¢Qué diferencia existe entre limpiezay desinfeccién?

éPor qué son necesarios aplicar estos dos procesos enla zonade

procesosy almacenamiento?

¢Cuadlesson los principales detergentes utilizados en la desinfeccidon?

6. Explique el procedimiento de desinfecciénen la zonade procesosy
almacenamiento.

7. ¢Cudleslaimportancia de conocerla concentracidn de desinfectante
a utilizar?

8. ¢Comose expresala concentracidn en los desinfectantes?

HwnN e

v
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3.4 Actividad de Transferenciadel conocimiento

Objetivo: Desarrollar actividades practicas que permitan la aplicacién de un proceso Higiénico-sanitario en
areas de procesos de alimentos e Identificarla importancia del diligenciamiento de formatosy
documentos.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacion.

Materiales: Guiade Aprendizaje, Computador, wifi, mesa, sillas, marcadores, tablero, Instrumento de

evaluacion.

Actividad 4. AplicarBuenas Practicas de Manufactura en la Industria de Alimentos-Documentosy
Registros.

Lavado correctodemanos 1. De formaindividual aplicaran un Correcto Lavado de Manos como

1= lave con agua

4- Utilice secador
de manos (si tiene)

se indica para los manipuladores que procesan alimentos.
2. Cada uno aplicara un Correcto Lavado de Manos de acuerdo con los
protocolosy normatividad nacional vigente. (EvidenciaN27-Listade

2-usejaben  3-Refegarporzoses.  Ch@quUeo-Observacion Aplicacion Correcto Lavado de Manos)
3. Realizaran un video de 5 minutos donde se visualice la aplicacién de
un Correcto Lavado de manos. (Evidencia N28-Video Aplicacion Correcto
Lavado de Manos)

5- Use papel 6- cierre la canilla
para secarse con papel para secar

sue W

e, -

Taller: EvidenciaN2 9. Preparacion De Soluciones Desinfectantes

Por conocimiento: Taller escrito sobre preparacidny verificacion de soluciones desinfectantes:

Desarrollar los siguientes ejercicios:

1.

Hernando desea preparar una solucién de 2.500 ppm, donde él % de concentracién de hipoclorito
de Nacomercial a utilizar es de 5%y La cantidad a preparar es de 1Litro. ¢ Qué cantidad de hipoclorito
se debe adicionar?

Calcular la cantidad de hipoclorito necesaria para preparar unasolucion de 500 ppm, si el porcentaje
de concentracién delhipoclorito es de 8,25% y el volumen de solucién a prepararde 35 litros.
Unapersonarequiere desinfectarun mesdny desea preparar 12 Litros de

solucién. ¢ Qué cantidad de cloro se necesitasi para ello se utiliza clorox 5,25%7?

Preparar 15 litros de solucidn de hipoclorito de Sodio al 250 ppm a partir
de una botella que contiene 6,15% de Cloro.

Calcular la cantidad de hipoclorito necesaria para preparar una solucién de 500 ppm, si el porcentaje
de concentracién delhipoclorito es de 5,25% y el volumen de agua es de 20 litros.
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6. Unoperario necesitadesinfectarlos equipos deldreade proceso para lo cual debe preparar 40 litros
de solucién con una concentracidn de 200 ppm. é{Qué cantidad de hipoclorito de Na al 5% se
necesita?

Concentraciones de hipoclorito de sodio:
Limpido: 3,5 %

Clorox:5,25 %

Blancox: 5,25 %

Ajax: 4,8%

Industrial: 13 % y 15%

Formulas:

Conversionde % a ppm

Ppm= % x 10000

Calcular la cantidad de hipoclorito a adicionar

1_C2*V2
o1

Productos entregables:

Cuadro comparativo sobre normatividad sanitaria de alimentos (evidencia N21)

Estudio de caso sobre Edificacion e Instalaciones (evidencias N22)

Mapa Conceptual sobre Contaminacién de Alimentos (evidencia N2 3)

Cuadro sinéptico sobre Microorganismosy Enfermedades (evidencia N24)

Sopa de letra Buenas Practicas de Manufactura (evidenciaN25)

Cuestionario Procesos de Limpiezay Desinfeccion (evidencias N2 6)

Actividad Practica-Video Aplicaciéon Correcto Lavado de Manos - Lista de chequeo-Observacién
Aplicacion Correcto lavado de Manos (EvidenciaN27 y 8).

Preparacion De Soluciones Desinfectantes (Evidencia N29).

 FEEEEEE

Forma de entrega:
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La entrega de Evidencias de aprendizaje se desarrollard en la carpeta Curso Higiene y Manipulacién de
Alimentos dispuesta en Google Drive, la cual serd compartida a cada uno de los correos electrénicos de los
aprendices.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

A continuacidn, encontrara las descripciones de las actividades correspondientes este curso formativo: En
las actividades a desarrollar usted debera:

+ Resolvery aplicar Talleres, cuestionarios, Mapa Conceptual, Cuadro comparativo, Cuadro Sindptico
y evaluaciones (Puntuacion 35%): Cuestionarios, talleres sobre Buenas practicas de manufacturs,
Técnicas de limpieza y desinfeccion, Instalaciones, manejo de residuos sélidos y liquidos.

+ Lista de chequeo, Estudio de caso sobre Edificacion e Instalaciones (Puntuacién 35%) sobre proceso
de limpieza y desinfeccién.

+ Diapositivas (Puntuacién 30%): Diapositivas sobre contaminacién de los alimentos.

Esto le permitird consolidar y aplicar sus conocimientos acerca de los temas tratados durante este
curso.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referenciala técnica e instrumentos de evaluacién citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de

Evaluacion

e Reconoce Los Conceptos | ¢ Un (1)cuadro comparativo de

Basicos De  Alimentos, la resolucién 2674 de 2013 y
Manipulacion, Higiene, el decreto 3075 de 1997.
Inocuidad, Limpieza Y |e Un (1) cuestionario sobre
Sanidad. Buenas Practicas de
Manufactura
Elab perfil  Higiéni e Un (1) cuestionario sobre
. . - ° abora ertl igienico rocesos de limpieza
Evidencias de Conocimiento Sanitario Con Base En El (F:)Iesinfeccién apIicadzs en IZ
Cumplimiento  De  La industria de alimentos.
Normatividad Vigente. e Un(1) MapaConceptualsobre

factores y contaminacién en

i los Alimentos.
e |dentifica Estado De

Salubridad Y Seguridad De | ¢ Un (1) Un Cuadro sindptico
Instalaciones  Equipos E sobre microorganismos vy

Instrumentos Segun enfermedades (ETAs)
Protocolos De Seguridad Y

Procedimientos
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Establecidos.

e I|dentifica Si Los Alimentos
Son  Elaborados Segln
Procedimientos Operativos
Estandar Establecidos En La
Empresa.

Identifica Estado De Salubridad

Y Seguridad De Instalaciones

Equipos E Instrumentos Segun

Protocolos De Seguridad Y

Procedimientos Establecidos

Verifica.

Evidencias de Desempefio

e Aplica Las Normas Y
Habitos Higiénicos En
Los Procesos De
Obtencién De Productos

Alimenticios

e Ejecuta Los Protocolos
Del Programa De
Limpieza Y

Desinfeccién, Control
De Plagas Y Manejo De
Residuos Sélidos
Conforme Al Plan De
Saneamiento
Establecido Por La
Empresa.

e Aplica Las Tics En El
Desarrollo De Los
Procesos De Formacién
Segun Protocolos.

e Utiliza La Dotacidon De

Seguridad Segun
Normatividad Y
Pardmetros De Salud
Ocupacional

e Elabora Perfil Higiénico
Sanitario Con Base En El
Cumplimiento De La
Normatividad Legal
Vigente.

e Aplica Las Normas Y
Habitos Higiénicos En
Los Procesos De
Obtencién De Productos

Una (1) Lista de chequeo.
Observacion de Aplicacién de
un Correcto lavado de Manos.
Un (1) Estudio de caso sobre
Edificacién e Instalaciones.
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Alimenticios.

e Ejecuta
Responsablemente Los
Procedimientos Del
Programa De Limpieza Y
Desinfecciéon, Control
De Plagas Y Manejo De
Residuos Sélidos
Conforme Al Plan De
Saneamiento
Establecido Por La
Empresa.

Aplica Llas Tics En El

Desarrollo De Los Procesos

De Formacién Segln

Protocolos Establecidos Por

La Empresa

Evidencias de Producto

Verifica El Cumplimiento De
Los Procedimientos Y
Programas De Calidad

Establecidos Por La
Empresa.

Registra Los Resultados Del
Desarrollo De Los

Programas De Saneamiento
Basico Teniendo En Cuenta
Lineamientos Establecidos
Por La Empresa.

Registra Los Resultados Del
Desarrollo De Los
Programas De Saneamiento
Basico Teniendo En Cuenta
Lineamientos Establecidos
Por La Empresa.

Un (1) video sobre Aplicacién
Correcto Lavado de Manos

segln protocolos y
normatividad nacional
vigente

Un (1) taller sobre
Preparacidon De Soluciones
Desinfectantes

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF): en el contexto del presente manual
las Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF) comprenden practicas destinadas
a preveniry controlar los peligros para la inocuidad del producto, asociados a las fases relacionadas
con la postcosecha del mismo, considerando un minimo impacto de esas practicas sobre el medio

ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.
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e Contaminacidn: la introduccidn o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.

e Desinfeccion: reduccién delnimero de microorganismos presentes enel medio ambiente por medio
de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometalainocuidad o la aptitud del

alimento.

¢ Enfermedad transmitida por alimentos (ETA): toda enfermedad transmitida a las personas a través

de alimentos contaminados.
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Sitios Web:

e http://site.ebrary.com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/detail.action?doclD=10559592&p00=

tecnolog%C3%ADa+alimentos

e http://site.ebrary.com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/detail.action?doclD=104311108&p00=

temas+tecnolog%C3%ADa+alimentos

e http://site.ebrary.com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/detail.action?doclD=11138320&p00=

alimentos%3A+introducci%C3%B3n%2C+t%C3%A9cnica+seguridad

Libro tomado de base de datos:

e Castro, R. K. (2011). Tecnologia de alimentos. Bogota, CO: Ediciones de la U. Retrieved from
http://www.ebrary.com.bdigital.sena.edu.co
e Damasio, M. H. (Ed.). (1999). Temas en tecnologia de alimentos. Vol. 3. México, D.F., MX: Instituto

Politécnico Nacional. Retrieved from http://www.ebrary.com.bdigital.sena.edu.co

e Maedin,R., & Medin, S. (2011). Alimentos:introduccidn, técnica y seguridad (4a. ed.). Buenos Aires,

AR: Fundacion Proturismo. Retrieved from http://www.ebrary.com.bdigital.sena.edu.co

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | Maria Victoria Pugliesse Coordinacion 09/03/2021
Instructora
Marrugo académica
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar iunicamente sirealiza ajustesala guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Razon del Cambio

Autor (es)
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