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PPROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDE! LA GUIA DE JE

+ Denominacion del Programa de Formacion: TECNICO EN AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

Godigo del Programa de Formacion: 936161 v1

Nombre del Proyecto lnvleme'uo(m fe procesos para la produccion de alimentos
inocuos en las instituciones educativas articuladas con el sena en el departamento
de Boyaca.

Fase del Proyecto: Ejecucion

. mnnmm Planear y organizar procesos de produccion segin linea del

. !;o'm Almacenar productos alimenticios segin naturaleza del producto y
técnicas de almacenamiento.

* Resultados de Aprendizaje Alcanzar
+ Manejar los productos deteriorados, alterados o resultantes de las operaciones
s e e
' Monitorear de acuerdo con y politica
de la empresa.

* Duracion de la Guia: 50 Horas
2. PRESENTACION

crganismo, para su buen desarrollo
fisico y mental.

Los establecimientos para el

procesamiento y aimacenamiento
de alimentos deben cumplir con las.
normas minimas requeridas por la

GrpR13S

normatividad vigente, wn-mdmuyp&hwuminmnelmmmw
condiciones inapropiadas en el almacenamiento. Debemos garantizar que los
alimenticios tengan las condiciones higienicas para evitar su deterioro y manteniendo sus
caracteristicas organolépticas.

procesador y el
mmb\moemmm ¥a que todos ellos comparten Ia responsabiidad de 1a inocuidad

alimenticios.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Descripcion de la(s) Actividad(es)

311 Actividade de reflexion inicial:

34.1.1. Seflor aprendiz realice la siguiente lectura

Como evitar que se deterioren los alimentos
Emrwenmmnssem mwﬂmnmmnd&m:memy
de manipuiacion, como 1a temperatura del congelador y la nevera para que la

lenoemnxahmuw(duwormwaA&’Cyhmwmam

se a-lrwean mﬁs se aimacenan a temperaturas demasiado bajas. Las cames, en
mwmummmwmmmm aturas mas bajas.

mmmvunmcam En la despensa, los aiimentos deben

antes y detris,
mmmosenm-hef‘“ a reducr
por_comprar sl unvwmimmlmmxn\ummm
ﬂmlnmalpnh semana. Siempre que se fenga alguna duda sobre la
seguridad de un alimento, deberd desecharse.
Una mani de los alimentos provoca su

mmmwluunmmﬂ:ymmmm
pautas.

s alimentos son productos perecederos, con un periodo de conservacion limitado que
nﬂammmumoymmemmomlmmmam
patégencs, virus, mohos y levaduras estén relacionados con el proceso de deterioro de

GFPLF-135 V04

los alimentos. Elhrwﬂmmnmn&\mmymmgmm
‘esta descomposicion, como la luz, el oxigeno, Ia temperatura o

A partir de la lectura, resuelva los siguientes interogantes:

y refrigerar los aimentos?
-Lmamwmmmammuumm
alimentos

*;Qué ‘optimas para

TR

3.1.12 Hlaborar un collage con los siguente productos alimenticios de acuerdo a su fipo
de almacenamiento.

PARA EL JE.




