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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
e (Cddigo del Programa de Formacion: 936161
e Nombre del Proyecto: Aplicacion de técnicas de elaboracion de productos alimenticios sostenibles
en las instituciones educativas articuladas en el sector agroindustrial en el departamento de la guajira
e Fase del Proyecto: EJECUCION
e Actividad de Proyecto: Aplicacidn de técnicas de procesamiento en las distitintas lineas de
produccion de alimentos, teniendo en cuenta la normatividad vigente.
e Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES.
o Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
- Conservar los alimentos aplicando tratamientos térmicos segun pardmetros técnicos y de calidad
establecidos.
- Controlar el comportamiento de las variables asociadas a los procesos de tratamiento térmico
segun procedimientos establecidos por la empresa y normatividad vigente.
- Elaborar informes manuales o sistematizados de las novedades relacionadas con la aplicacion de
los métodos de conservacién de alimentos, segln normas y procedimientos

e Duracién de la Guia: 60 Horas

2. PRESENTACION

En este resultado de aprendizaje “Conservar los alimentos aplicando tratamientos térmicos segun parametros
técnicos y de calidad establecidos - GA3-290801029-02”, exploraremos cdmo identificar las caracteristicas de
los alimentos y materias primas, realizando analisis de control de calidad para asegurar su conformidad.
Abordaremos la microbiologia y los factores que afectan el desarrollo de los productos, incluyendo controles
preventivos y transformaciones en subproductos dentro de la cadena alimentaria. Ademas, examinaremos los
métodos de conservacion y empaque adecuados para garantizar la calidad y la seguridad de los productos
finales. Este enfoque integral nos permitira comprender y gestionar eficientemente los diferentes aspectos del

procesamiento de alimentos.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripcion de la(s) Actividad(es): Apreciado aprendiz en esta actividad, usted reflexionara sobre el
tratamiento térmico y la conservacion de la leche, abordando preguntas sobre pasteurizacion, ultra
pasteurizacion, y los componentes de la leche. También se analizard el impacto de la refrigeracion y

congelacion en su preservacion, estableciendo una base para el estudio de la conservacidn de productos lacteos.
Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje individual

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccién
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de reflexion

Instrumento de evaluacidn: Discusion guiada

Duracion de la actividad: 2 hora

3.1 Actividades de reflexion inicial
- ¢ Qué entiendes por tratamientos térmicos en la conservacion de alimentos?

- ¢Cudles son los principales tratamientos térmicos aplicados en la leche y qué objetivos se buscan con cada

uno?
- ¢Cual es la diferencia entre pasteurizacion y ultra pasteurizacion, y en qué situaciones se utiliza cada uno?
- ¢Cuadles son los principales componentes de la leche?

- ¢Como la refrigeracion y congelacion contribuyen a preservar la leche?

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

3.2.1. Descripcion de la(s) Actividad(es): Mediante la siguiente actividad se dividaran los aprendices del
ambiente de formacién en 3 grupos, donde se desarrollaran mapas conceptuales con los siguientes temas:
Evidencia: Mapas conceptuales:

- Composicion y caracteristicas fisicas de la leche.

- Factores gue influyen en la composicion de la leche.

- Carateristicas organolepticas de la leche.
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Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion
Material de apoyo: Suministrado por el instructor.

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de contextualizacién

Instrumento de evaluacion: Discusion en grupo

Duracion de la actividad: 10 hora

3.2.2 Descripcion de la(s) Actividad(es): En esta Caracteristicas organolépticas y propiedades fisicas de la leche
.. . , . Horizontal Vertical
aCt|V|dad, IOS eStudIantes I‘esolveran un CrUCIgrama 4. Medida de cémo la luz pasa a través de la leche 1. Sensacién en boca de la leche, que puede ser suave o

5. Temperatura a la cual la leche hierve. cremosa.

disefiado para reforzar su comprension de las 7. Nivel de dcidos presentes en la leche. & capacn o gusodelaleche; uepuRde sendice

y ligeramente salada
3. Temperatura a la cual la leche se congela

caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color, 5. Medida de la acidez de la leche
6. Masa por unidad de volumen de la leche.
textura) y las propiedades fisicas (acidez, pH, densidad) 8. Aspecto visual de la leche, normalmente blanco.

de la leche. A través de la resolucion del crucigrama, los
participantes consolidaran su conocimiento de estos

conceptos clave de manera interactiva y ludica.

[TT11]
|

Evidencia: Crucigrama de las caracteristicas

organolépticas y propiedades fisicas de la leche. MMTTTTT] TTTTT]

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de

cocina =

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje -

colaborativo 1 0 O O O 0 |

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, — —

boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion

Material de apoyo: Suministrado por el instructor con ]
el nombre de “ABC”.

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de

contextualizacion
Instrumento de evaluacion: Discusion en grupo

Duracion de la actividad: 2 hora
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3.3. Actividades de Apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y teorizacion).

3.3.1. ldentificar las caracteristicas de alimentos y materias primas de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente - GA3-290801029-02-AA1.

Evidencia: Socializacion microbiologia de la industria lactea, mediante las exposiciones grupales - GA3-
290801029-02-AA1-EVO01.

Descripcion de la actividad: Reunirse en grupos de (3-4) aprendices y realizar las exposiciones de los

microorganismos alterantes de la leche:

Grupol: Bacterias gram positivas: Grupo5: Bacterias gram negativas:
Lactococcus y Leuconostoc. Escherichia Coli y Shigella y hongos.
Grupo2: Bacterias gram positivas: Grupo6: Factores que afectan el desarrollo
Streptococcus y Lactobacillus. de los microorganismos.

Grupo3: Bacterias gram positivas: Grupo7: Tratamientos de conservacion de
Carnobacterium, Enterococcus y leche y los productos lacteos para eliminar
Bifidobacterium. microorganismos.

Grupo4: Bacterias gram negativas:

Salmonellay Yersinia.

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacion: Video beam, libreta de apuntes, boligrafo.
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion:.

Duracion de la actividad: 10 horas

Nota: Para el desarrollo correcto de esta actividad leer el material de apoyo
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3.3.2. Identificar las caracteristicas de alimentos y materias primas de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente - GA3-290801029-02-AA1.

Evidencia: Taller de medidas utilizadas para expresar la acidez de la leche - GA3-290801029-02-AA1-
EV02.

Descripcion de la actividad:

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion:.

Duracion de la actividad: 6 horas
Nota: Para el desarrollo correcto de esta actividad el instructor le entregara el material (Taller de medidas

de acidez) para su desarrollo.

3.3.3. Realizar analisis fisico quimico de alimentos y materias primas segtn los procedimientos establecidos
por la empresa - GA3-290801029-02-AA2.

Evidencia: Practica de laboratorio de analisis de fisico quimico de la leche.
Descripcion de la actividad:

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion:.

Duracion de la actividad: 5 horas

Nota: Para el desarrollo correcto de esta actividad leer el material de apoyo
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3.4. Actividades de transferencia del conocimiento.

Valorar la tansformacion y conservacion de subproductos lacteos aplicando técnicas de conservacion de
alimentos con tratamientos térmicos por altas y/o temperaturas segln tipo de producto y procedimientos
operativos - GA3-290801029-02-AA3.

Evidencia: Elaboracion, conservacion y empague de subproductos lacteos.

Descripcion de la actividad: Para la elaboracién de esta actividad usted debe recibir las indicaciones y
orientacion de su instructor técnico.

Ambiente requerido: Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacion: Elementos de proteccién personal, libreta de apuntes y boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: Evidencia de producto

Instrumento de evaluacion: Lista de chequeo

Duracion de la actividad: 25 horas
4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacién Técnicas e Instrumentos de

Evaluacion

Evidencias de Conocimiento: 1. Selecciona técnicas de Tecnica: Exposicion Oral

- Socializacién de microbiologia de la conservacion por,altas y bajas Instrumento: Lista de chequeo - GA3-
leche: Exposicion de los microorganismos temperaturas segu_n el_ tipo de 290801029-(2,3,4)-AA2-EV01.
alterantes de la leche, factores que afectan  Producto y normativa vigente.

su desarrollo 'y tratamientos de

conservacion para eliminar estos - GA3- 2, Carga y opera equipos de

290801029-01-AA1-EVOL. tratamientos térmicos,

- Taller de medidas utilizadas para controlando . presion,
expresar la acidez de la leche - GA3- temperatura, tiemposy caudales.
290801029-02-AA1-EV02.

Evidencias de Desempefio: 3. Monitorea y registra las Tecnica: Observacion directa

Préactica de laboratorio de analisis de fisico )[/arlablets del prQCi)SO, Comodlell Instrumento: Lista de chequeo - GA3-
quimico de la leche - GA3-290801029-01- €Mperatura Interna €l 290801029-(2,3,4)-AA3-EVO1.
AA2-EVOL. producto, asegurando la

inocuidad alimentaria.
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Evidencias de Producto:

Elaboracién de subproductos lacteos -
GA3-290801029-01-AA3-EVO1.
del proceso.

3. Verifica las caracteristicas del ~ Tecnica: Observacion directa
producto tratado y propone
mejoras basadas en el monitoreo

Instrumento: Lista de chequeo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

1. Tratamientos térmicos: Procesos que aplican
calor para eliminar microorganismos o reducir su
actividad en alimentos, mejorando su seguridad y

duracion.

2. Pasteurizacion: Calentamiento de alimentos a
temperaturas moderadas durante un tiempo
controlado para destruir patdgenos sin alterar

significativamente el producto.

3. Ultrapasteurizacion: Tratamiento térmico mas
intenso que la pasteurizacion, que utiliza
temperaturas mas altas para prolongar la vida util

del producto.

4. Refrigeracion: Conservacion de alimentos a
bajas temperaturas (generalmente entre 0 y 4°C)

para ralentizar el crecimiento microbiano.

5. Congelacion: Conservacion de alimentos a
temperaturas bajo cero (-18°C o menos) para
detener el crecimiento de microorganismos y

preservar los alimentos por mas tiempo.

6. Lactococos: Bacterias lacticas usadas en la

fermentacion de productos lacteos, como el queso

y el yogur.

7. Leuconostoc: Género de bacterias involucradas
en fermentaciones lacticas y vegetales, contribuyen

a sabor y textura.

8. Estreptococo: Bacterias que incluyen tanto
especies benéficas (en fermentacion lactica) como

patégenas para humanos.

9. Lactobacilos: Bacterias beneficiosas que
convierten azlcares en acido lactico, clave en la
fermentacion de alimentos y el mantenimiento de

la salud intestinal.

10. Carnobacteria: Género de bacterias
encontradas en productos carnicos, lacteos y
ambientes frios, algunas especies son usadas como

cultivos protectores.

11. Enterococo: Bacterias presentes en el intestino
humano, algunas son patégenas, mientras que otras

se usan en la produccion de alimentos fermentados.

12. Salmonella: Género de bacterias patdgenas
gue causan infecciones alimentarias, cominmente
asociadas con carne cruda, huevos y productos

lacteos contaminados.
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13. Yersinia: Bacteria patogena que puede causar
infecciones gastrointestinales, se encuentra en

productos carnicos y lacteos mal manipulados.

14. Escherichia coli: Bacteria que puede ser tanto
benéfica (presente en el intestino) como patogena,
enfermedades

causando transmitidas  por

alimentos.

15. Shigella: Bacteria patégena que causa
disenteria, transmitida a través de alimentos o agua

contaminados.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

» Tratamientos térmicos, Pasteurizacion,

16. Microorganismos: Organismos microscopicos
como bacterias, virus y hongos que pueden ser

beneficiosos o dafinos en los alimentos.

17. Tratamientos de conservacion: Métodos que
prolongan la vida Gtil de los alimentos mediante la
eliminacion o inhibicion de microorganismos,
como la deshidratacion, pasteurizacién, y uso de

conservantes.

Ultrapasteurizacion, Refrigeracion, Congelacion:

Fellows, P. J. (2017). Food Processing Technology: Principles and Practice (4th ed.). Woodhead

Publishing.

> Lactococos, Leuconostoc, Estreptococo, Lactobacilos, Carnobacteria, Enterococo: Wood, B. J.
B. (Ed.). (1998). Microbiology of Fermented Foods (Vol. 1). Springer.

> Salmonella, Yersinia, Escherichia coli, Shigella: Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2005).
Modern Food Microbiology (7th ed.). Springer Science+Business Media.

» Microorganismos en alimentos: ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods). (2005). Microorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food

Commaodities. Springer.

» Tratamientos de conservacion: Rahman, M. S. (2007). Handbook of Food Preservation (2nd ed.).

CRC Press.
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