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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL FORMATO GUIA
DE
APRENDIZAJE

GUIA 1: APLICACION E IMPLEMENTACION DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

1 IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion:
HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Codigo del Programa de Formacion: 63550085
Nombre del Proyecto: N/A
Fase del Proyecto: N/A

Actividad de Proyecto: N/A

Actividades de Aprendizaje: FUNDAMENTACION DE LAS BPM EN LA INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
Resultados de Aprendizaje:

- Comprender la normatividad relacionada con higiene, inocuidad y manipulacion de

alimentos teniendo en cuenta lineamientos establecidos en el programa de alimentacién escolar-
PAE y reglamentacién sanitaria

-Aplicar buenas practicas en la manipulacion de alimentos de acuerdo con la hormatividad sanitaria
vigente

e Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION

Desde el inicio de la era moderna, los estados se han preocupado por
la preservacion de la salud de las personas desde todo punto de vista.
Uno de los aspectos mas importantes para realizar esto con éxito es
la aplicacion de procedimientos en la industria
de los alimentos que ayuden a prevenir cualquier enfermedad que
afecte la salud de los consumidores. En Colombia no podemos
desconocer dichos mandatos y debemos trabajar todos los dias para
corregir los aspectos inadecuados en las diferentes industrias que
involucran la preparacion, transporte y manipulacion de los alimentos.

La presente guia denominada: actividad de aprendizaje — IMPLEMENTACION DE LAS BPM del
programa de formacién 63550085 le permite al aprendiz al final identificar sus destrezas y
habilidades mediante el desarrollo de sus competencias necesarias como Manipulador de
alimentos, logrando la implementacion y aplicacion de buenas practicas de manufactura que
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garantizan la inocuidad en toda la cadena productiva en elaboracion y fabricacién de los
alimentos.

El trabajo en equipo y el liderazgo como principios de aplicacion, seran importantes para logar
la eficacia del proceso y el logro de los resultados de aprendizaje.

iBienvenido y muchos éxitos!



FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Con el fin de desarrollar las diferentes actividades propuestas para el desarrollo de la presente
guia y con la intencion que se desarrolle a cabalidad

Primero lea detenidamente el desarrollo de la guia, y posteriormente el material de apoyo
en IMPLEMENTACION DE LAS BPM, luego desarrolle el Taller 1 que comprende las
siguientes actividades:

v Actividades de Reflexién inicial:

Con el proposito de reflexionar sobre conocimientos previos que tiene sobre el tema en
MANIPULACION DE ALIMENTOS e IMPLEMENTACION DE LAS BPM, Responda 5
preguntas basicas sobre el tema que se pretende abordar para garantizar la inocuidad de
los alimentos y satisfacer al cliente, las cuales se encuentran en la parte inicial del Taller
nuamero 1, en la seccion reflexion inicial.

v Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos
necesarios para el aprendizaje:

Con el fin de desarrollar esta segunda actividad se respondera en el mismo Taller 1 en la
seccion Cuestionario de contextualizacion, siguiendo las indicaciones que en el mismo
aparece, y se da respuesta al programa e implementacion de las BPM para identificar las
caracteristicas asociadas a la manipulacién de alimentos y las que requieren potencializar.

v' Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizaciony
Teorizacion):

Para realizar esta seccion de la actividad de aprendizaje, se desarrolla un ejercicio practico
gue busca estimular la creatividad de cada uno de los aprendices.

v' Actividades de transferencia de conocimiento

Para realizar la actividad de aprendizaje, continua con el Taller 1 en la seccion transferencia del
conocimiento, la cual consiste en el desarrollo de la guia APLICACION E IMPLEMENTACION DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Para el desarrollo de las actividades de aprendizaje los materiales requeridos en orden para leer son La
resolucion 2674 del 13 de junio del 2013, la Guia de Aprendizaje 1 (este documento), APLICACION E
IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Taller 1, (el cual una vez desarrollado se tomara foto Y enviara al instructor).
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ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Desarrollo Curricular

Técnicas e
Evidencia de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Instrumentos
de Evaluacion
Evidencias de -Identifica las practicas de| Técnica de
Conocimiento: Taller 1. higiene del manipulador de| evaluacion:
(Contextualizacion) alimentos ~ segin  normal ejercicio escrito
Dar respuesta a la la actividad de| Sanitaria vigente Instrumento de
reflexion y de contextualizacion| - EXplica las —condiciones de| pyajyacion:
dando respuesta al taller 1 en Mpieza 'y  desinfeccion pesarrollo del taller
APLICACION E requ,erldas en un area de trabajo
IMPLEMENTACION ~DE  LAS| S€gun normativavigente
BUENAS  PRACTICAS  DE| -~ Identifica  riesgos  de
MANUFACTURA (BPM) conta_lmlnacu’)n del _allmento
asociados a cambios de
temperatura y manipulacion
Evidencias de Desempefio:| -ldentifica las practicas de| Técnica de
Taller 1 (Apropiacion). higiene del manipulador de| evaluacién:
Desarrollo de taller alimentos ~ segin  normal Ejercicio practico,
sanitaria vigente Desarrollo del
- Explica las condiciones de taller, (trabajo
Iimpiez_a y desinfeccién escrito)
requeridas en un area de trabajo
segun normativa vigente
- Identifica riesgos de
contaminacion  del alimentg
asociados a cambios de
temperatura y manipulacién
Evidencias de Producto: | -ldentifica las practicas del Técnica de
(Transferencia) higiene del manipulador de| evaluacion:
Desarrollo de Taller 1. Material | alimentos ~ segin  norma| Ejercicio  practico
de apoyo y desarrollo de la guia. | Sanitaria vigente Instrumento de
- Explica las condiciones de| gyaluacion:
limpieza y desinfeccion| pesarrollo  del taller,

requeridas en un area de trabajo
segun normativa vigente
Identifica riesgos de
contaminacioén del alimento
asociados a cambios de
temperatura y
manipulaciéon

(trabajo escrito)
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GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento: Es toda sustancia comida o bebida que al ser ingerida aporta al organismo los nutrientes necesarios
para su sostenimiento.

Alimento perecedero: Es aquel que por su composicion, se descompone facilmente. Carnes, lacteos.
Alimento no perecedero: Aquel tiene menos AW, por lo tanto tiene méas durabilidad ej.: granos como frijol,
lenteja etc.,

BPM: O buenas practicas de manufactura: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos
para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Higiene de los alimentos: Conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad, limpieza
y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

14-REFERENTES BILBIOGRAFICOS

http://biblioteca.sena.edu.co/paginas/bases.html

URL https://www.invima.gov.co/

Chacon, Silvia A. Ministerio de agricultura y ganaderia. Guia técnica para el balance de masa y otras variables
en la industria fruticola. Primera Edicion, Julio de 2006.

Resolucion 2674 de 2013. Ministerio de salud y proteccién social. Junio de 2013.
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Nombre Cargo Dependencia| Fecha
Autor AIDA Instructor Programas 03/07/2020
(es) HERNANDEZ Especiales
DE DUQUE
Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del
Cambio
Autor
(es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes.
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