LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:
Cdgigo:

Version:

Denominacion:

Estado de la Ficha de Caracterizacion:

Fecha Inicio:

Fecha Fin:

Modalidad de Formacién:
Regional:

Centro de Formacion:

10/08/2020

2168747

96151461

2

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
EN EJECUCION

04/08/2020

27/08/2020

PRESENCIAL

19 - REGIONAL CAUCA

9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

AGOSTO
Tipo de Documento |Numero de Nombre Apellidos 4 6 |11l 131 18] 20 | 25 27
Documento
CC 1002808061 ELIZETH DAYANA QUINAYAS SAMBONI 1 1 1 1
CcC 1002957767 ROBER ANDERSON LLANTEN PISO 1 1 1 1
Tl 1002966682 KAREN DANIELA GARCIA CAICEDO
CcC 1006233572 DEISON ARANDA GUAZAQUILLO
CC 1058975427 OLMER EDIVER SAMBONI PIAMBA
Tl 1061691246 ZULEIMA ANDREA ANACONA GUTIERREZ 1 1 1 1
CC 1061694686 LEYDI CENAYDA MUNOZ ALEGRIA 1 1 1 1
CcC 1061715467 DEICY LORENA ANDRADE BOLANOS 1 1 1 1
CC 1061744088 JENNY MARCELA HAMON MONTERO 1 1 1 1
CcC 1061755971 FRANKLYN ROMAN URRUTIA HOYOS 1 1 1 1
CC 1061776611 DIANA ALEXANDRA SULEZ VELASQUEZ
CcC 1061783457 LINETH VANESSA YANTEN ZUNIGA 1 1 1 1
CC 1061797303 LUCILA LOPEZ CHAMBO
CcC 1061800746 LUIS FELIPE CEBALLOS BELTRAN 1 1 1 1




CC 1061806690 FRANCY ANDREA PAZ PIPICANO 1 1 1 1
CcC 1061812400 ASTRID JHOANA CARLOSAMA NARVAEZ

CC 1061822435 MARIA MARCELA CERON HORMIGA 1 1 1 1
CcC 1061822843 LUZ ESTRELLA SOLARTE TELLEZ

CC 1063815190 RICARDO MARTINEZ TELLO

CcC 1144149703 JUAN GUILLERMO CASANOVA ROJAS 1 1 1 1
CC 25280407 MARISOL BOLANOS IPAZ 1 1 1 1
CcC 25284589 MYRIAM CAROLINA DELGADO MEDINA 1 1 1 1
CC 34325346 LEIDY JOVHANA VIDAL NANEZ

CcC 34330341 YOHANNA SOTELO CALVACHE 1 1 1 1
CC 36278423 MARTHA ISABEL ARGOTE

CcC 76320134 HAROL ARMANDO ROSERO SALAZAR 1 1 1 1

TOAL ASISTENCIA

16

16

16

16




LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:
Cégigo:

Version:

Denominacion:

Estado de la Ficha de
Fecha Ini.cio:' ’

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:
Regional:

Centro de Formacién:

20/04/2020

2069002

635239

1

PANIFICACION

EN EJECUCION
13/04/2020

13/04/2021
PRESENCIAL

19 - REGIONAL CAUCA
9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

AGOSTO

Tipo de
Documento

Namero de
Documento

Apellidos

28

1061779355

LUISA FERNANDA

RUIZ HERRERA

Tl 1002962606  JANDREA VALENTINA JRODRIGUEZ MENESES 1 1 1 1 1 1 1

Tl 1002964931 INGRI BANESA MONCAYO SALAZAR 1 1 1 1 1 1 1

CC 1002966832  JLAURA CATALINA HURTADO HURTADO 1 1 1 1 1 1 1
1006597225 JANDERSON MEDINA LOPEZ 1 1 1 1 1 1

CC 1007178763  JMARIA ISABEL TROCHEZ HURTADO 1 1 1 1 1 1 1

CC 1061709643 JMARCELA SALAZAR DIAZ 1 1 1 1 1 1 1

CC 1061737912 JALEXA SUGEIBY HOYOS GALINDEZ 1 1 1 1 1 1
1061742384 JOSCAR MILTON MACA PILLIMUR 1 1 1 1 1 1

25274859

27090923

MARGARITA MARIA

ANDREA LUCIA

TORO SILVA

RODRIGUEZ ESPANA

1061797237  JLUIS CAMILO RODRIGUEZ MUNOZ
1061803149 JCARLOS ADRIAN BOLANOS GUAMANGA 1 1 1 1 1 1
CC 1061812820 JMARIA DEL MAR LEITON HORMIGA 1 1 1 1 1 1 1
CC 1061813205 JJUAN PABLO GUTIERREZ CASTRO 1 1 1 1 1 1
CC 1193533975 |DIEGO FERNANDO QUIN TOBAR 1 1 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1

27093115

LILIA AMPARO

ENRIQUEZ GOMEZ

[y

[y

[y

[y

[y

34316829

DORA ALEXANDRA

VILLOTA ENRIQUEZ

total

19

19

19

18

18

19

17



SENA

N

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:

CURSO COMPLEMETARIO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Cédigo del Programa de Formacion: 96151461

Competencia

e MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
e APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE
PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD
INDUSTRIAL.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN
REQUISITOS NORMATIVOS Y PROTOCOLOS DE SEGURIDAD.

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL
DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO.
REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN
NORMAS ESTABLECIDAS.

Duracion de la Guia 40 HORAS

GFPI-F-019 V3
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PROGRAMADE LIMPETAY Do

2. PRESENTACION

La limpieza y la desinfeccién son procedimientos de gran importancia en la industria alimentaria, ya que
permiten controlar la presencia de microorganismos sobre las superficies, equipos, utensilios evitando la
contaminacién de los alimentos y ofreciendo productos totalmente inocuos.

La limpieza se define como el proceso de remover fisicamente el sucio, el polvo, la grasa, y otros
contaminantes de las superficies, equipos, areas, etc. Para ello generalmente se utilizan detergentes que
eliminan el tipo de sustancia presente y que no dafian la superficie a tratar.

La desinfeccion es un proceso que implica la destruccion de microorganismos perjudiciales (formas
vegetativas), a través del uso de sustancias quimicas o agentes fisicos aplicados sobre superficies inertes.
Entre los desinfectantes mas utilizados podemos citar los alcoholes, los compuestos de amonio
cuaternario, y los compuestos clorados, etc.

La limpieza debe ser un paso previo a la desinfeccidon ya que, con este proceso, ademas de eliminar
muchas sustancias que pueden servir como nutrientes para los microorganismos, se eliminan sustancias
gue pueden impedir que las soluciones desinfectantes actien eficientemente.

En los procesos de elaboracién de alimentos y en particular los productos de panificacién, se deben
considerar muchos aspectos administrativos, de soporte o apoyo a lo principal que es la transformacion de
materias primas en un producto terminado, por ello debemos conocer las técnicas de limpieza vy
desinfecciéon que se deben realizar a los equipos y dreas de proceso que junto a nuestro compromiso
como manipuladores responsables de alimentos aseguran la fabricacion de productos alimenticios
inocuos.

Por tal motivo queridos aprendices es necesario que, al desarrollar esta guia, tengan claro que no solo es
producir si no prevenir con procesos de limpieza y desinfeccidn posibles enfermedades producidas por los

alimentos.

Animo y no te olvides que la higiene se debe desarrollar como un habito para garantizar la calidad e
inocuidad de nuestros productos para lograr la satisfaccidon de nuestros clientes.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1Actividades de reflexidn inicial




[ ] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
JAK GUIA DE APRENDIZAJE

Observa el siguiente video:

https://www.youtube.com/watch?v=aeqWCTYT-gk

Teniendo en cuenta el contenido del video, determine claramente una conclusién y una recomendacién a
sus compafieros del tema relacionado con la competencia a desarrollar en la guia.

Esta actividad tiene como Objetivo motivarlo en el desarrollo de los temas de esta guia de aprendizaje, por
tal motivo no es calificable.

Tiempo: 60 minutos

Evidencia: De manera individual compartird a sus compafieros su conclusiéon y recomendacion.

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

Las actividades planteadas en esta guia tienen la finalidad de que el aprendiz se apropie de los
conocimientos necesarios y comprenda la importancia de adoptar la terminologia apropiada para el
entendimiento de los procesos de higiene en los alimentos.

ACTIVIDAD 1
Conocimientos Previos: defina con sus propias palabras segln su entorno o experiencia.

*  Alimento

* Higiene

*  Nutriente

*  |Inocuidad

*  Microorganismos
*  Normatividad
*  Desinfeccion

*  Limpieza

*  Peligro

*  Contaminacién
* Haccp

*  Temperatura

Una vez termine su actividad, su instructor realizara una retroalimentacion de los conceptos para iniciar
con el proceso de aplicacidn de buenas practicas de higiene y manipulacién de alimentos.



https://www.youtube.com/watch?v=aeqWCTYT-qk
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Esta actividad tiene como finalidad encaminarlo y motivarlo en el desarrollo de los temas de esta guia de
aprendizaje, por tal motivo el desarrollo de esta actividad debe ser enviada al correo del instructor como
evidencia correo electrénico panificacion2069002 @gmail.com.

Tiempo: 60 minutos.

3.3 Actividades de apropiacion de conocimiento (Conceptualizacidon y Teorizacion)

Las siguientes actividades a realizar estan encaminadas a la aplicacién de conocimientos con temas basicos
de nutricién, contaminacidn, microbiologia, enfermedades, buenas practicas higiénicas, normatividad,
procesos de limpieza y desinfeccién, manejo de sustancias quimicas, manejo de residuos sélidos, control
de plagas. etc.

ACTIVIDAD 1

» Conocimientos Basicos de nutricidén para el reconocimiento de la importancia en su composicidn
guimica en cuanto a la clasificacién de los alimentos.

*  Alimentos Energéticos

*  Alimentos Constructores

*  Alimentos Reguladores

*  Calculo Calorias

*  Composicion fisicoquimica alimentos

ACTIVIDAD 2

> Definicidn de contaminaciéon y su clasificacion para
identificar sus efectos en los alimentos desde el punto
de vista fisico, quimico y biolégico.

Descripcidon,  origen, composicién, morfologia,
clasificacidn por parte de instructor dando ejemplos y
aplicacion en los alimentos.

ACTIVIDAD 3
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» Clases de microorganismos
Bacterias
Hongos
Virus
Parasitos

ACTIVIDAD 4

» Teniendo en cuenta la descripcion de los microrganismos patégenos destacando a los mas
representativos en la contaminacién por alimentos denominados ETAs, las bacterias son las
causantes de la contaminacidn de los alimentos y por ende de muchas enfermedades.

Leer el documento PDF ENFERMEDADES TRSMITIDAS POR ALIMENTOS, enviado por el instructor
para profundizar el tema de enfermedades trasmitidas por alimentos, con el fin de identificar la
diferencia de infeccion e intoxicacion.

ACTIVIDAD 5

» La mayoria de los restaurantes y panaderias desconocen las normas higiénicas de manipulacion,
por eso es necesario el conocimiento previo para definir protocolos de limpieza y desinfeccion y
asi garantizar la inocuidad de los alimentos.

e El reconocimiento de los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos en los establecimientos por medio
de las capacitaciones, documentos, normas, hacen del lugar la garantia de la inocuidad y calidad
de los productos que ofrecen.

ACTIVIDAD 6
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» Dentro de la legislacién sanitaria, Colombia establece una serie de normas que vigilan el

cumplimiento de requisitos a las industrias y establecimientos donde se producen, elaboran,
transforman, empacan y distribuyen, buscando buenas practicas de manufactura para garantizar
la inocuidad de los alimentos y la salud de los consumidores.

Normas que se rigen en Colombia en diferentes sectores:

1. Resolucidn 2674 del 2013 Buenas Practicas de Manufactura.

Decreto 1500 del 2007 Inspeccién, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos.

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 Materiales de contacto, envases.

Resolucidn 5109 del 2005 materias primas etiquetado.

Decreto 616 del 2006 Requisitos de Leche

Decreto 60 del 2002. Implementacion del Sistema HACCP

o v kW

» Reconocer el objetivo, el alcance y las definiciones de cada una de las normas anteriormente

nombradas con el fin de obtener el criterio al momento de manipular cualquier alimentos ya sea
natural o artificial.

ACTIVIDAD 7

» Comprender el contenido especifico de la Resolucién 2674 del 22 de julio de 2013 donde

establece como objeto.

La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales ylo juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacidn, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacidon de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas.

En esta actividad el instructor dard a conocer los capitulos, articulos nombrandolos y citando
ejemplos de aplicacidn para mayor entendimiento de los aprendices, describiendo cada capitulo:

CAPITULO 1. EDIFICACION E ISTALACIONES

CAPITULO 2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

CAPITULO 3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CAPITULO 4. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

CAPITULO 5. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD
CAPITULO 6. SANEAMIENTO
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CAPITULO 7. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS.
CAPITULO 8. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

Observar los siguientes videos con respecto a las buenas practicas de manufactura y apropiar el
conocimiento para utilizar en su exposicidn del capitulo a divulgar.

https://www.youtube.com/watch?v=uz4XmlVclwc

https://www.youtube.com/watch?v=pp DA2VsXkE

3.4 Actividades de transferencia de conocimiento

Una vez realizada la apropiaciéon de conocimientos, se propone como actividades de transferencia las
siguientes:

> ACTIVIDAD #1
e Conocimientos Previos: Definiciones
e Tiempo: 2 horas
e Evidencia: Envio de Documento al Instructor

> ACTIVIDAD #2

e Investigue y realice la descripcidn de la composicion de un alimento constructor,
regulador y energético de origen animal y vegetal, esta descripcidn se debe realizar desde
el punto de vista fisicoquimico de cada alimento en cuanto a cantidades presentes en el
alimento y caracteristicas benéficas para la salud.

e Realice esta actividad de manera individual

e Tiempo: 4 horas

e Evidencias: Envio de Documento al Instructor

e De manera individual compartirda a sus compaferos como exposicién utilizando la
herramienta de mejor manejo para su presentacion.

e Tiempo: no mayor a 20 min.

> ACTIVIDAD #3
e Teniendo en cuenta la explicacion del instructor clasificar dos tipos de bacterias patdgenas
identificando su morfologia, alimentos que ataca, sintomatologia y prevencidn.
e Esta actividad la debe realizar en el formato a su gusto realizando una tabla con las
indicaciones del instructor.



https://www.youtube.com/watch?v=uz4XmIVcJwc
https://www.youtube.com/watch?v=pp_DA2VsXkE
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e Realice esta actividad de manera individual

e Tiempo: 4 horas

e Evidencias: Envio de Documento al Instructor

e De manera individual compartird a sus compafieros como exposicidon utilizando la
herramienta de mejor manejo para su presentacion.

e Tiempo: no mayor a 20 min.

> ACTIVIDAD #4
e Teniendo en cuenta la lectura del documento enviado por el instructor ENFERMEDADES
TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, del Ministerio de Salud, determinar cudles
microorganismos producen toxinas y clasificarlas por grupo como se describe a
continuacién

Nombre Produce Toxina Sintomatologia Enfermedades

e Realice esta actividad de manera individual
e Tiempo: 4 horas
e Evidencias: Envio de Documento al Instructor

> ACTIVIDAD #5
e A continuacidon vamos a observar el video que describe una contaminacion y usted serad el
encargado de definir cual fue la contaminacion que se presentd y que aplicaria para la

prevencion futura.

e https://www.youtube.com/watch?v=JuoW?2oGelgc

e Responda segun el video:
e Que contaminacién Sucedid

e Describa la contaminacién
e Qué tipo de microorganismo se presento
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e Que prevenciones Aplicaria
e Tiempo: 4 horas
e Evidencias: Envio de Documento al Instructor

» ACTIVIDAD #6

e Desarrolle el cuestionario — evaluacién que enviara el Instructor para los temas de
alimentos, clasificacién, contaminacidn y ETAS.

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf5-s-
dIQObfVojVKZFwPht3jbwAXd7DliuvlIDSVUU4KnSOA/viewform?usp=sf link

e Tiempo: 2 horas
e Realice esta actividad de manera individual
e Evidencias: Envio de Respuestas formulario al Instructor

» ACTIVIDAD # 7

e Realice la lectura a la resolucion 2674 del 2013 en el capitulo de Definiciones para poder
dar entendimiento del contenido de la resolucion y resuelva el taller que serd enviado a
su correo con el nombre Doc. Taller de Aplicacién Definiciones Resolucién 2674

e Tiempo: 2 horas
e Realice esta actividad de manera individual
e Evidencias: Envio de Taller Resulto al correo del instructor.

» ACTIVIDAD 8

o Se describe los 8 capitulos de la resolucion segun explicacion del instructor y se
determina en grupos escoger un capitulo y exponerlo al grupo de forma practica y
aplicado al ambito de los procesos de panaderia.

e Cada grupo debe realizar la lectura completa del capitulo asignado, e interpretar su
contenido aplicindolo al sector de la panificacion, a continuacion se describen
nuevamente los capitulos para explicar de la resolucién segun los grupos.

«» CAPITULO 1. EDIFICACION E ISTALACIONES
% CAPITULO 2. EQUIPOS Y UTENSILIOS
% CAPITULO 3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

K/

*
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% CAPITULO 4. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
%+ CAPITULO 5. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD
% CAPITULO 6. SANEAMIENTO

<+ CAPITULO 7. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS.
% CAPITULO 8. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

e Tiempo: 2 horas en su preparacién y 20 min en exposicion

e Realice esta actividad de manera grupal

e Evidencias: Envio de presentacidn exposicion al correo del instructor

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento :

Evidencias de Desempeiio:

prepara los equipos, utensilios e
insumos en procesos de
higienizacién para el
procesamiento de productos de
panificacidon segun programa de
limpieza y desinfeccién

Ejecutar los protocolos de
limpieza y desinfeccién de
instalaciones, equipos y
utensilios cumpliendo el
programa de limpieza y
desinfeccién y la normatividad
vigente.

Aplica las sustancias de
higienizacién para el
procesamiento de alimentos
segln programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad
vigente

Reconocimiento de vocabulario

Mesa redonda

Cuestionario

Mesa redonda

Taller practico
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Acatar las normas de seguridad Preguntas
e higiene personal garantizando
la inocuidad de los productos
terminados segun programa de
limpieza y desinfecciény
normatividad vigente

Presentar registros de las
variables de proceso de
acuerdo con los procedimientos

Evidencias de Producto: de la empresa Instrumentos

Presentar reporte de areas Cuestionario
identificadas en las
instalaciones, equipos y Lista de verificacion
utensilios en mal estado que . Lo ..
L, Ficha técnica productos quimicos
puedan generar contaminacion

de acuerdo con los

procedimientos de la empresa.

Dispone los residuos generados
siguiendo el programa de
limpieza y desinfecciény la
normatividad vigente

5. GLOSARIO DE TERMINOS

sus partes, derivados o productos que los contengan, con capacidad de reproducirse 0
de transmitir informacion genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos
Vivos Modificados (OVM) a que se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en
la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud
publica con destino al consumo humano.
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PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o
guirépteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a
las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion
incluye la operacién de envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica
con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento
fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
contra la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra
afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios materiales o
deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccion de informacion permanente y continla, su tabulacion,
analisis e interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los
factores de riesgo relacionados con estas, la divulgacion y evaluacién del sistema
empleado para este fin.




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
JA( GUIA DE APRENDIZAJE

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal
para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos,
pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continte
siendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por
tener el mismo cadigo o clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en
forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, emplea-
das por la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversion
en alimentos para consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas,
estas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagoén de ferrocarril o vehiculo
de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y
semirremolgues cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. Nimero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud
publica con destino al consumo humano.
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ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que
posea una combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la
aplicacion de la tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:
TECNICO EN PANIFICACION

Cédigo del Programa de Formacion: 635239
Nombre del Proyecto (si es formacién Titulada)

Estandarizacion de procesos de panificacién para iniciativas empresariales del departamento del
Cauca.
Fase del Proyecto (si es formacién Titulada) PLANIFICACION

Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)

IDENTIFICAR Y APLICAR EL MANEJO Y CONTRO L EN LA RECEPCION, CONTROL, CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
A ELABORAR.

Competencia
ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

< ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANIFICACION CON
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGUN NORMAS VIGENTES.

<* MONITOREAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANIFICACION
ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA EMPRESA.

+ DETERMINAR EL TIPO DE EMPAQUE DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DEL PRODUCTO
Y EL METODO DE ALMACENAMIENTO.

Duracion de la Guia 80 HORAS

2. PRESENTACION

GFPI-F-019 V3
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Querido aprendiz dentro de su proceso de formacién es
fundamental reconocer la importancia y validez de las materias
primas e insumos para la elaboracién de los productos en
todos las etapas de proceso, partiendo de la recepcion,
identificacion, caracterizacion, calidad, almacenamiento vy
costos, independiente que sean materias primas primarias o
secundarias; esta guia le ayudara a reconocer la importancia
de su integracion desde el punto de vista técnico y quimico
para garantizar las caracteristicas finales de sus productos en cuanto a la calidad y la
satisfaccion total de sus clientes.

Con el desarrollo de esta guia le permitira al final identificar sus destrezas y habilidades
mediante el desarrollo de sus competencias necesarias como Operario para la
elaboracién de los diferentes productos de panificacion logrando la calidad de sus
productos en todas las etapas de elaboracion hasta el consumidor final.

Recuerda que el manejo adecuado de las materias primas es indispensable para lograr
la aceptacion de tus clientes y la estandarizacion de tus procesos.

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

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Introduccidn a la panaderia con su historia

e Realizar lectura de “El pan en la Historia” desarrollando en grupo ideas generales de aplicaciéon
segun la época vy al finalizar organizar grupos de 4 aprendices para dramatizar la evolucién del pan
en sus tiempos dependiendo su region.

e Descripcidon de materias primas primarias y secundarias orientado por el instructor, identificando
las funciones de cada una y su aplicacién en la formulacién de productos de panaderia.

e Desarrollo de actividad de campo por parte del aprendiz identificando en su entorno la industria
gue provee las materias primas, los cuales debe incluir: minimo dos cotizaciones y costo de cada
una de las materias primas primarias y secundarias.

e Identificar el uso de los productos no conformes en cuanto a su clasificacién y uso final, por medio
de la orientacion del instructor.

e Identificar por parte del aprendiz los diferentes tipos de empaque de productos de panaderia,
estableciendo su composicidon y uso para su vida util, teniendo en cuenta la orientacién del
instructor.
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Identificar los diferentes métodos de conservacién de materias primas para garantizar la calidad
final de los productos, orientado por el instructor y el desarrollo practico de los aprendices con los
métodos aplicables al proceso de panificacion.

Reconocer la normatividad en cuanto al proceso de almacenamiento de materias primas mediante
la herramienta de control denominada cardex, con el fin de establecer que es y para que sirve?
Disefiando por parte del aprendiz un modelo sencillo en Excel para el manejo de sus materias
primas de panaderia.

Establecer los controles de las materias primas en recepcidén y almacenamiento, segun la
orientacidén del instructor y definir por parte del aprendiz un documento de registro de control de

sus materias primas para su recepcion, en proceso y producto final.

Ambiente de Gastronomia
Materiales
Papeleria para el desarrollo de las actividades.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Conocimiento : | ldentifica las condiciones de | Material de lectura.

almacenamiento de acuerdo
con la naturaleza de la materia | Exposicién Tecnologia de
Prima, insumos y productos | cereales.

terminados.
Aplica los procedimientos de | Lista de  materias primas

almacenamiento  para  1as | yimarias y Secundarias.
materias primas, insumos y

producto  Terminado segun

o ; Lista ~de materias  primas
normatividad vigente.

identificando composicion, calidad

Ubica las materias primas, | Y Manejo.
insumos o los productos de
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Evidencias de Desempeiio:

Evidencias de Producto:

panificacibn en las areas
asignadas segln técnicas de
almacenamiento, naturaleza del
producto, y normatividad
vigente para Almacenamiento
de alimentos.

Registra la ubicacion de los
productos almacenados segun
procedimiento establecido por la
empresa.

Presenta balance de férmulas
con base en la ficha técnica del
producto y orden de produccion.

Realiza calculos y conversiones
segun criterios técnicos.

Evaluar la calidad de las
diferentes  materias  primas
segun pruebas fisicoquimicas o
técnicas sensoriales.

presenta los registros manuales
0 sistematizados  de la
produccion y verificacién de los
productos de panificacion de
acuerdo con los procedimientos
y politicas de la calidad de la
Empresa.

Desarrolla formulacién y costos

para la  elaboracion de
productos de panaderia y
pasteleria.

Realiza lista de chequeo para
verificar inventario y calidad de
materias primas segun
herramienta de Kardex.

Lista de costos de materias
primas.

Determinacién de gluten de forma
practica.

Investigacion de Costos de

materias primas en el mercado

costos de
panaderia vy

Formulacién vy
productos de
pasteleria.

Mesa redonda para analisis de
resultados de material de lectura.

Lista de chequeo para verificar
estado de materias primas e
inventario segin herramienta
kardex.

Identificacion de envases vy
empaques para alimentos.

Investigar qué tipo de envases se
consiguen en nuestra region y
llevarlos a la clase para su
identificacion, esto debe ser de
forma individual para  su
respectiva evaluacion.

Creacion de formula estandar
para la elaboracion de producto
de panaderia.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Absorcidn: Cantidad de agua que admite una harina. Las harinas de mads fuerza generalmente tienen una

mayor absorcién (chupan mas agua).
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Acondicionar la masa: Trabajar la masa (amasando) para mejorar su comportamiento y favorecer la
retencién de gas. Los panes que se obtienen tienen mds volumen, una miga mas fina y uniforme.

Aglutinante: Ingrediente que solidifica proporcionando mayor consistencia.

Amasar: manipular la masa con el objetivo de desarrollar el gluten e incorporar cierta cantidad de aire. No
todas las harinas requieren los mismos tiempos de amasado, ni el mismo tipo.

Azlcar en polvo también es conocida como azucar glas, azUcar glass, azlcar glasé, azucar flor, azucar
impalpable, azlcar pulverizada, azlcar lustre, azlcar pulverizada, azicar nevada, nevazucar, entre los mas
comunes.

Bolear: Proceso posterior al corte de porciones para dar una ligera forma de bola a la masa y facilitar el
formado definitivo.

Cake: Término en inglés que define torta, pastel, bizcocho, tarta, budin, ponqué.

Cobertura de Chocolate: Por su alto contenido de manteca de cacao es especial para la confeccién de
figuras y otras decoraciones en reposteria. Las diferentes presentaciones son: Amargo, semi amargo, con
leche (dulce) y blanco.

Cortes de cuchilla: Incisiones que se dan al pan antes de hornear y que permiten un mejor desarrollo del
pan a través de la greia.

Corteza: la capa exterior del pan. Es mds dura que la miga porque durante el horneado ha sufrido una
mayor evaporacion de agua y, por consiguiente, estd mas reseco.

Crema Chantilly: Es una crema batida ligeramente azucarada hasta que espese y pueda utilizarse para
cubrir tortas, decorar tortas, flanes y postres.

Crema de Leche: La crema de leche o nata es una parte aislada de la leche alta en grasa que se utiliza para
batir y volver crema para usar en la preparacion/decoracion de productos para pasteleria o reposteria.
Crema de leche fresca, nata para montar, heavy cream, whipping cream, heavy whipping cream, vainilla
bettercreme icing, son algunos de los nombres de la crema para batir y hacer la crema chantilly.

Cremar: Es la capacidad que tiene el azlcar con las grasas sdlidas de incorporar y retener aire para crear
burbujas que le den volumen al batido y crecimiento a tortas/pasteles.

Elasticidad: Capacidad que tiene la masa de recogerse después de estirarse.

Embolar: Maquillar con huevo batido el pan inmediatamente antes de meter al horno. Da color y brillo.
enfriar el pan es una rejilla, pues asi se evita que la base se humedezca.

Empaste: El empaste es la accidon de cubrir la masa con margarina o mantequilla para doblarla y
extenderla consecutivamente. Doblandola consecutivamente se obtiene un pan de finitas capas de masa y
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grasa/margarina. El volumen al hornearse depende de la cantidad de vueltas sencillas y dobles que se den
a la masa.

Emulsificante/Emulsionante/Emulgente: Una sustancia o ingrediente que estabiliza. Los mas comunes
son la yema de huevo (contiene lecitina), la miel y la mostaza.

Enfriado: Fase posterior al horneo, en la que el pan sigue perdiendo parte de la humedad de la miga. Se
debe

Extensibilidad: Capacidad que tiene un producto de estirarse sin romperse.

Fermentacion o Reposo: Proceso a través del cual, bajo la accidn de las levaduras o la masa madre, se
transforman los azlcares (glucosa) contenidos en la masa en gas carbdnico y alcohol.

Fermentacion o Reposo Final: O segunda fermentacion. Tiempo de fermentacién de la masa que va del
formado al horneado.

Formado o Moldeado: Dar a la masa la forma final, teniendo muy en cuenta que hay que proporcionarle
tensidn para que se expanda en el horno.

Fuerza: Una de las caracteristicas de las harinas y de las masas. La fuerza otorga a las harinas la capacidad
de hidratarse y a las masas la capacidad de desarrollarse reteniendo el gas carbénico de la fermentacioén.

Glucosa: Es una forma de azlcar encontrada en las frutas y en la miel. Es cominmente conocida como
azucar de maiz.

En reposteria se utiliza un derivado de la sacarosa, producido mediante hidrdlisis acida o enzimatica, que
se llama azlcar invertido, compuesto a partes iguales de fructuosa y glucosa.
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