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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIiA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
Cdédigo del Programa de Formacion: 936161

Nombre del Proyecto: Aplicacién de técnicas de elaboracion de productos alimenticios
sostenibles en las instituciones educativas articuladas en el sector agroindustrial en el
departamento de la guajira

Fase del Proyecto: EJECUCION

Actividad de Proyecto: Aplicacion de técnicas de procesamiento en las distintitas lineas de
produccion de alimentos, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

Competencia: aplicar proceso térmico segin procedimiento y normas vigentes.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Revisar las condiciones técnicas e higiénicas de equipos,
utensilios e instalaciones para el desarrollo de procesos térmicos de acuerdo con los
procedimientos establecidos por la empresa y la normatividad vigente.

Duracion de la Guia: 50 Horas

2. PRESENTACION

Los alimentos, por su condicion de perecibilidad requieren de operaciones especiales orientadas a
prolongarla vida util de los nutrientes que estos poseen. La aplicacion de los tratamientos térmicos a un
alimento, tiene como finalidad la destruccidn de la carga microbiana que ocasione deterioro en su calidad
fisica, quimica o bioldgica, o que origine algun tipo de perjuicio en la salud del consumidor. Por esta razon,
a través del desarrollo de la competencia “Aplicar procesos térmicos segin procedimiento y normas
vigentes”, generaremos alternativas de procesamiento que garanticen la inocuidad y la seguridad
nutricional del alimento. Con el desarrollo de las actividades planteadas en esta guia, usted podrd
profundizar en los diferentes métodos, equipos y medios de conservacién de los alimentos; asi mismo
este espacio constituira un escenario para aprender a través de las diferentes fuentes de conocimiento.

Recuerde que el instructor brindara la orientacién permanente con la colaboracion de sus compafieros
de formacion. Comparta e interactie con ellos para hacer mas agradable el proceso formativo.

3.

FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1.Actividad de reflexion inicial

“Nuestros ancestros utilizaban como medio de conservacidn técnicas como el ahumado, secado, curado y
salado. Es asi como los tratamientos térmicos no son un invento actual, pues esto ha sido heredado y lo que
se ha hecho es mejorar los procesos con técnicas que reducen la presencia de microorganismos y alargan la
vida util del producto.

Las empresas que manejan alimentos y que cumplen con la legislacién sanitaria, deben utilizar tratamientos
térmicos como una opcion para alargar la vida util de los productos y ofrecer al consumidor, alimentos con
baja o nula carga microbiana, contribuyendo asi, a reducir las enfermedades transmitidas por alimentos

(ETA)".
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Analiza la situacion y determina la importancia de la aplicacién de procesos térmicos en la agroindustria
alimentaria.

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacion: pizarra o pantalla para proyeccion
Material de apoyo: Guia de aprendizaje

Duracion de la actividad: 30 minutos.

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

A continuacion, deberds apropiarte de los conceptos basicos necesarios para el desarrollo de la presente guia
de aprendizaje. Responda en un documento escrito, en grupo de 5 estudiantes, los siguientes
interrogantes:

- ¢Por qué es importante que los equipos utilizados en el tratamiento térmico de alimentos estén en
6ptimas condiciones técnicas e higiénicas?

- ¢Qué podria suceder si los utensilios empleados en la preparacion de alimentos no se limpian

correctamente antes de aplicarles calor?

éCoémo afecta la limpieza y desinfeccidn regular de las instalaciones de cocina a la seguridad de los

alimentos que se preparan alli?

éQué medidas podrian tomarse para asegurarse de que los equipos de cocina estén en buen estado y

funcionen correctamente antes de iniciar cualquier proceso térmico?

- ¢Qué papel juegan las normativas de higiene y seguridad alimentaria en la inspeccién y mantenimiento de
las instalaciones de preparacion de alimentos?

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo.

Materiales de formacidn: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion.
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Duracion de la actividad: 5 horas.

3.3. Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacién y Teorizacion).

Para dar inicio a la temdtica consulta, de manera breve los conceptos basicos d ellos tratamientos térmicos
relacionados a continuacién; asi mismo indique la maquinaria utilizada en cada uno de ellos y mencione
ejemplos de productos que han sido tratados con los de los tratamientos térmicos relacionados a
continuacion:

a) Congelacion

b) Refrigeracién g) Escaldado

c) Coccidn h) Pasteurizacion

d) Hornear i) Ultrapasteurizacion

e) Asar j) Esterilizacidn

f) fritura en aceite k) Atmosferas modificadas (medicion de
variables

Entregar un documento escrito. Este trabajo se realizara en grupos de 5 comparieros y posteriormente serd
socializado en el ambiente de formacién. GA3-290801029- 01-AA1-EVO1.
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Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo.

Materiales de formacidn: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion.
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: trabajo escrito.

Instrumento de evaluacion: lista de chequeo.

Duracion de la actividad: 5 horas.

3.4. Actividades de transferencia del conocimiento.

3.4.1. Valorar la inspeccion y verificacion de las condiciones técnicas e higiénicas de equipos, utensilios utilizados en
procesos térmicos alimentarios, segun los procedimientos establecidos por la empresa. GA3- 290801029- 01-AA3.

Actividad: Simulacion de Caso

Descripcion de la actividad: En esta actividad grupal, los participantes evaluaran las condiciones higiénicas y
documentaran uno de los equipos con los que cuente el comedor escolar (horno, congelador, nevera, entre otros).
Guiados por el material de apoyo del proporcionado por el instructor “MAP-GA3-290801029-01-AA2”, el cual incluye
una descripcidn detallada de las actividades requeridas, asi como los formatos necesarios para llevar a cabo cada
etapa de la evaluacidn, cada grupo seguira una guia detallada y utilizarad formatos especificos para realizar la revision
inicial, limpieza, desinfeccion, mantenimiento preventivo, calibracion y documentacién. Se fomentara la
colaboracion entre los miembros para completar las tareas, fortaleciendo habilidades de trabajo en equipo y
aplicando conocimientos practicos en la industria alimentaria. Este ejercicio es fundamental para garantizarlacalidad
e higiene en la produccién de productos

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina. Estrategias o técnicas didacticas 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 producto

Instrumento de evaluacion: Lista de chequeo - GA3-290801029-01-AA3-EV01.

Duracion de la actividad: 6 horas

3.4.2. Para una adecuada transferencia delconocimiento, en conjunto con sus companieros e instructor, desarrolla
las siguientes actividades:

a. Escoge un producto para analizar su proceso productivo.

b. Con base en el producto escogido, consulta el diagrama de flujo e identifica en qué momento se
utiliza el tratamiento térmico, para que sirve y con qué temperatura usualmente se trabaja.

c. Disefia un formato de control de temperaturas durante el proceso.

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo.

Materiales de formaciodn: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion.
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: trabajo escrito.

Instrumento de evaluacidn: lista de chequeo GA3- 290801029-01-AA4-EV01.

Duracion de la actividad: 10 horas.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO FORMATIVO.
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Evidencias de Aprendizaje
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Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Taller de investigacion: conceptos
basicos de los tratamientos térmicos
relacionados; relacionando la
maquinaria utilizada y ejemplos de
productos que han sido tratados en
cada uno de ellos: - GA3-290801029-
01-AA1-EVO1.

Evidencias de Desempeiio:

Test de Inspeccion y Verificacion de
Equipos - GA3-290801029-01-AA2-
EVO1.

1. Aplica buenas practicas de
manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de

variables para los procesos de
conservacion de alimentos con
aplicacién de tratamientos térmicos
por altas y/o bajas temperaturas
seglun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la
empresa y normatividad vigente.

2. Verifica al inicio las condiciones
de operacion de los equipos vy
herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos
establecidos.

Técnica: Formulacidn de preguntas

Instrumento: Lista de chequeo -
GA3-290801029-01-AA1-EVO1.

Técnica: Observacion directa

Instrumento: Lista de chequeo -
GA3-290801029-01-AA2-EVO1.

Evidencias de Producto: 3. Aplica los métodos de limpiezay Técnica: Observacion directa

desinfeccion de  equipos e
Simulacion  de  Evaluacion  de jnstalaciones al inicio y finalizacion Instrumento: Lista de chequeo -
Condiciones Higiénicas Y de las actividades de produccio’n GA3-290801029-01-AA3-EVO1.

Documentacion del Equipo Horno
Convencional y Utensilios - GA3-
290801029-01-AA3-EVO1.

seglin protocolos establecidos,
legislacidon y normatividad vigente.

Diagrama de flujo del producto
escogido para el proceso térmico,
GA3- 290801029-01-AA4-EVO1.

5.

GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la
presente definicidn las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con quese sazonan algunos comestibles, y que
se conocen con el nombre genérico de especias.

BPM (Buenas Practicas de Manufactura): Conjunto de principios y procedimientos para la produccion higiénica
y segura de alimentos, abordando aspectos como la limpieza, el control de plagas, el manejo de personal, entre
otros.

Calibracion: Proceso de ajuste y verificacidon de la precisidon de instrumentos de medicion, equipos o sistemas
mediante comparaciones con estandares de referencia conocidos, asegurando que los resultados obtenidos sean
confiables y precisos.

Calidad Alimentaria: Conjunto de atributos de un alimento que satisfacen las necesidades y expectativas del
consumidor en términos de seguridad, nutricidn, organolépticos y otros parametros relevantes.

Conservacion de alimentos: es un conjunto de procedimientos y recursos para preparar yenvasar los productos
alimenticios con el fin de alargar la vida atil del producto.

Control de Calidad: Conjunto de actividades y técnicas para medir y garantizar la conformidad de los productos
alimentarios con los estandares establecidos.

Diagrama de flujo: representacion sistematica y secuencial de las etapas u operacionesutilizadas en la
produccion o fabricacion de un determinado producto alimenticio.

GFPI-F-135 V04




SENA

N

Documentacidn: Registro completo y sistematico de todas las actividades realizadas durante la revision, limpieza,
desinfeccion, mantenimiento y calibracion. Incluye la documentacion de procedimientos, resultados obtenidos,
acciones correctivas implementadas y cualquier otro dato relevante para la trazabilidad y el cumplimiento de
normativas y estandares de calidad.

SOP (Standard Operating Procedure): Procedimiento Operativo Estdndar. Documento que describe las
actividades detalladas y pasos a seguir en un proceso especifico para asegurar la consistencia y calidad.

POES (Programa de Operaciones Estandarizadas de Saneamiento): Conjunto de procedimientos y practicas
estandarizadas para mantener condiciones higiénicas adecuadas en instalaciones y equipos que manejan
alimentos.

Inocuidad Alimentaria: Garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se preparen y
consuman de acuerdo con su uso previsto.

Revision inicial: Proceso de inspeccidn inicial y exhaustiva de un equipo, instalacion o sistema para evaluar su
estado general e identificar cualquier problema o necesidad de mantenimiento.

Limpieza: Procedimiento destinado a eliminar suciedad visible, residuos y otros contaminantes de superficies y
equipos, utilizando métodos y productos adecuados para asegurar la higiene.

Desinfeccion: Proceso de eliminacion o reduccion significativa de microorganismos patdgenos en superficies,
equipos o areas mediante el uso de agentes desinfectantes quimicos o fisicos.

Mantenimiento preventivo: Conjunto de acciones planificadas y sistematicas realizadas regularmente para
mantener equipos y sistemas en condiciones dptimas, reduciendo asi el riesgo de fallas y asegurando su eficiencia
y durabilidad.

Temperatura: la temperatura se define como la cantidad de calor expresada en grados que contiene un cuerpo.
Es decir, la temperatura mide o da la idea del calor de un cuerpo, siendo el caloruna de las formas de presentarse
de la energia.

Variable de proceso: son aquellas que pueden cambiar las condiciones de un proceso industrial ya sea, sus
aspectos fisicos, quimicos o ambos seguin la composicion de la sustancia, quepueden afectar al producto.

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

e  http://www.bibliotecavirtual.sena.edu.co/

e  Resolucion 2674 de 2013.

e Par Gramajo, G. (2017). Aplicacion de los métodos de conservacion de alimentos Meylin. Revista
Ingenieria y Ciencia, 87(1,2), 11-20.

e Clayton, K., Bush, D., & Keener, K. (2010). Emprendimientos alimentarios - Métodos para la
conservacion de alimentos. Purdue Extension, 1-6.
https://www.extension.purdue.edu/extmedia/FS/FS-15-S-W.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Stefany Zapa Alvarez Instructor Centro agroempresarial 10 de marzo de 2025
Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razén del Cambio
Autor (es)
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