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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: Agroindustria Alimentaria

Caddigo del Programa de Formacion: 936161

Nombre del Proyecto: aplicacidn 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 las técnicas en las diferentes operaciones y procesos en losdiferentes sectores
de las industrias de Alimentos.

Competencia: almacenar productos alimenticios segin naturaleza del producto y técnicas de almacenamiento.
Resultados de aprendizaje alcanzar:

v Alistar los equipos y materiales necesarios para la verificacién de las condiciones de las materias primas,
insumos y productos terminados segiin manuales de operacién y normatividad vigente.

v" Almacenar materias primas, insumos y productos terminados con responsabilidad ambiental, segin
normas vigentes.

e Duracion de la Guia: 60 Horas
2. PRESENTACION

El almacenamiento adecuado de los alimentos es un punto de control muy importante para evitar la contaminacion y
multiplicacion de los microorganismos en los alimentos. Por tal motivo, la competencia de “Almacenar productos
alimenticios segun naturaleza del producto y técnicas de almacenamiento” usted aprendera la forma en que se
almacenan los alimentos afecta tanto su calidad como su seguridad y que el almacenamiento inapropiado de los
alimentos puede contribuir a que estos se dafien y posiblemente ocasionen enfermedades.

Para realizar las evidencias correspondientes a esta guia de aprendizaje, es necesario revisar los materiales de apoyo
del programa suministrados por el instructor(a) y estudiar con responsabilidad el material suministrado.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades De Reflexion Inicial
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Descripcion de la actividad: Segun la imagen responde las siguientes preguntas con tus propias palabras, segun sus
conocimientos previos:

- ¢Sabe usted cual es la importancia de almacenar los alimentos?

- ¢Cudles son los tipos de almacenamiento en la industria alimentaria que usted conoce?

- ¢Cudles serian las posibles consecuencias de consumir alimentos almacenados inadecuadamente?

Socializa con tus companfieros.

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en preguntas (ABP), socializacion y reflexién colectiva,
activacion de conocimientos previos y observacion critica.

Materiales de formacidn: pizarra o pantalla para proyeccién

Material de apoyo: Guia de aprendizaje

Duracion de la actividad: 30 minutos.

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

Descripcion de la actividad: Apreciado aprendiz, en este momento identificard los conocimientos y experiencias que ha
tenido en el contexto del almacenamiento productos alimenticios, segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento a escala pequefia o especializada. Para ello, se ha disefiado la siguiente actividad:
Basado en sus conocimientos previos, responda las siguientes preguntas:

a) ¢Sabe usted que significa almacenamiento?

b) ¢Cudl es la importancia del correcto almacenamiento de los alimentos?

c) ¢éComo se deben almacenar los alimentos teniendo en cuenta su naturaleza?

d) Siel alimento esta caliente ¢qué se debe hacer para poder almacenarlo?

e) ¢Cual es la forma correcta de descongelar los alimentos?

f)  éQué utensilios, equipos o instrumentos se utilizan en el almacenamiento de alimentos?

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Activacion de conocimientos previos, aprendizaje basado en preguntas,
socializacidn y trabajo colaborativo, observacién reflexiva, lluvia de ideas.

Materiales de formacion: 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 apropiacion del conocimiento (Conceptualizacién y Teorizacidon).
3.3.1. Reconocer el adecuado almacenamiento de alimentos.

Descripcion de la actividad: Luego de haber construido toda una serie de conocimientos, con ayuda del material de
apoyo entregado: “Generalidades del almacenamiento de alimentos”, usted debera desarrollar la siguiente actividad:
En grupo de cuatro (4) elabore un plan de organizacion de los alimentos para cada una de las dreas de almacenamiento
(Congelacion, Refrigeracion y Almacenados en Seco), teniendo en cuenta el siguiente caso:

Guillermo Rocas es un egresado de agroindustria alimentaria, en su busqueda de empleo es contratado como supervisor
del comedor escolar del Colegio las nubes, en su primera semana recibe la induccién y se le informa de las metas y
oportunidades de mejora que debera establecer el comedor escolar de la institucidn, en relaciéon al almacenamiento de
los alimentos. Para el cumplimiento de las metas, el jefe inmediato le informa al nuevo supervisor que la bodega esta
desordenada, por lo que le solicita que implemente un plan de organizacidn de los alimentos para cada una de las areas
de almacenamiento (Congelacion, Refrigeracién y Almacenados en Seco).

Ambiente requerido: Aula polivalente, comedor escolar.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo, aprendizaje basado en problemas (ABP), estudio de
casos practicos, analisis de situaciones reales o simuladas y socializacion y retroalimentacidn grupal.
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Materiales de formacion: Formato de recepcion de productos, Libreta de apuntes, boligrafo, alimentos.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo “Generalidades del almacenamiento de alimentos”.
Evidencias de aprendizaje: Plan de organizacién elaborado en grupo y participacién en la exposicion y retroalimentacion
grupal.

Instrumentos de evaluacién:

Duracion de la actividad: 25 horas.

3.3.2. Reconocer el adecuado almacenamiento de alimentos.

Evidencia: formato de “recepcion de productos.

Descripcion de la actividad: En grupo de cuatro (4) diligencie el formato de “recepcion de productos” con los alimentos
relacionados a continuacion:

e Aceite, e Esencias De Sabores, e Leche En Polvo,

e Carne De Cerdo, e Atun, e Mandarinas, Banano
e  Azlcar, e Avena, e Ajo,

e Cebolla, e Cocoa, e Queso,

e (Carne De Res, e Manzanas, e Pimentdn, Tomate

e Huevos, e Harinas, e Pollo

e Sal, e Maiz, e Platano, Papa

Ambiente requerido: Aula polivalente, comedor escolar.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo, aprendizaje basado en problemas (ABP), trabajo por
proyectos, socializacion grupal, organizacion y planificacién practica.

Materiales de formacién: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion, alimentos.

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

Evidencias de aprendizaje: formato de recepcion de productos diligenciado correctamente.

Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo.

Duracion de la actividad: 25 horas.

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento.
Evidencia: video.
Descripcion de la actividad: Identifique en su hogar tres (3) alimentos que se almacenen de manera diferente, teniendo
en cuenta los tipos de almacenamiento (Congelacién, Refrigeracién y Almacenados en Seco) y explique de manera
sencilla en un video:

e  (Cuadles son las caracteristicas de calidad que deben tener esos 3 alimentos?

e  (Estan almacenados adecuadamente? explicar el porqué.

e En el caso del alimento congelado, explicar cuales son las formas correctas de descongelarlo.

Esta actividad se puede realizar en grupos de 5 aprendices.

Ambiente requerido: Aula polivalente, cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje experiencial, observacion directa, explicacion oral,
integracion de TIC (uso de video como recurso comunicativo).

Materiales de formacidn: Celular o cdmara para grabar, cuaderno de apuntes (opcional, para guion), boligrafo.
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencias de aprendizaje: Video explicativo con los tres alimentos clasificados y justificados, presentacion clara
de los tipos de almacenamiento y su aplicacién en el hogar.

Instrumentos de evaluacidn: Rubrica de evaluacidn, que valore: Claridad y coherencia en la explicacidn,
Clasificacion adecuada de los alimentos segun tipo de almacenamiento, Argumentacion sencilla y comprensible,
Calidad del video (imagen, voz, orden)

Duracion de la actividad: 5 horas.
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO FORMATIVO.

Fase del
proyecto

formativo

Ejecucion.

Actividad del
proyecto
formativo

Aplicacion de
las técnicas
en las
diferentes
operaciones
y  procesos
en los
diferentes
sectores de
las industrias
de
alimentos.

Actividad de
Aprendizaje

Reconocer el
adecuado
almacenamiento
de alimentos.

Evidencias de
Aprendizaje

Evidencias de
Conocimiento:

Plan de
organizacion
elaborado en
grupo, formato de
recepcién de
productos
diligenciado

correctamente y
participacion en
la exposicion vy
retroalimentacién
grupal.

Realizar un video
donde se
identifique en su
hogar tres (3)
alimentos que se
almacenen de
manera
diferente,
teniendo

en cuenta los
tipos de
almacenamiento
(Congelacion,
Refrigeracién y
Almacenados en
Seco)

Evidencias de
Producto:
Video explicativo
con los tres
alimentos
clasificados y

justificados,
presentacién clara
de los tipos de
almacenamiento y
su aplicacién en el
hogar.

Criterios de Evaluacion

* ldentifica las condiciones de
almacenamiento de acuerdo con
la naturaleza de la materia prima,
insumos y productos terminados.
* Interpreta los procedimientos
de almacenamiento para las
materias primas, insumos y
producto  terminado  segun
normatividad vigente.

¢ Dispone y mantiene los equipos
y materiales necesarios para el
mantenimiento segun
procedimiento establecido.

e Cumple las normas de seguridad
e higiene de acuerdo con la
legislacion vigente.

e Ubica las materias primas,
insumos o los productos
procesados en las areas asignadas
segln técnicas de
almacenamiento, naturaleza del
producto, y normatividad vigente
para almacenamiento de
alimentos.

e Rota las materias primas,
insumos o los productos
procesados, de acuerdo con el
ciclo de vida util y al método PEPS
o FIFO (primeros en vencer,
primeros en salir).

e Almacena los productos que
generen riesgos de inocuidad o
calidad en dareas asignadas de

acuerdo con la legislacion
vigente.
e Higieniza las dreas de

almacenamiento y los equipos de
acuerdo con el programa de
limpieza y desinfeccion.

e Mantiene la calidad de los
productos almacenados, de
acuerdo con el tiempo de vida
atil.

¢ Dispone de los productos y
areas para efectuar el inventario

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion

Técnica:
Aprendizaje
colaborativo,
aprendizaje
basado en
problemas (ABP),
estudio de casos
practicos, analisis
de situaciones
reales o
simuladas y
socializacién y
retroalimentacion
grupal, trabajo
por proyectos.

Instrumento:

Rubrica de

evaluacion, Lista

de chequeo.
Técnica:

Aprendizaje
experiencial,
observacion
directa, explicacion
oral, integracion de
TIC (uso de video

como recurso
comunicativo).
Instrumento:
Rubrica de
evaluacion.
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segun procedimiento
establecido.

¢ Dispone y mantiene los recursos
necesarios para el procesamiento
de alimentos segln programa
establecido.

¢ QOpera los equipos para cargue
de productos segin manual de
operacion del equipo.

e Cumple con las normas de
seguridad e higiene de acuerdo
con la legislacion sanitaria para
alimentos vigente.

e Rotula los productos en el
almacenamiento de acuerdo con
la legislacion de alimentos
vigente.

4. GLOSARIO DE TERMINOS

Almacenamiento: El almacenamiento es el proceso o accién de guardar o archivar algo

Alimento: Sustancia nutritiva que toma un organismo o un ser vivo para mantener sus funciones vitales.

Alimento perecedero: Son aquellos que comienzan una descomposicion de forma sencilla. Agentes como la
temperatura, la humedad o la presién son determinantes para que el alimento comience su deterioro.

Alimento no perecedero: Son aquellos alimentos que no se echan a perder facilmente y que, en cambio, podemos tener
en nuestra despensa por bastante tiempo. Tampoco necesitan ser refrigerados.

Resolucion 2674 de 2013: Establece los requisitos sanitarios y BPM.

Refrigeracion: Consiste en conservar los alimentos a una temperatura, entre -2°Cy 6 °C.

Congelacion: Es la solidificacion de agua contenida en los alimentos a una temperatura por debajo del punto de
fusion (0 a -18) °C.

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS
e http://www.bibliotecavirtual.sena.edu.co/

e Resolucién 2674 de 2013.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia
Autor (es) | Stefany Zapa Alvarez Instructor Centro Agroempresarial y acuicola Septiembre
2022

CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia Razon del
Cambio
Autor (es) | Stefany Zapa Alvarez Instructor | Centro Agroempresarial y Mayo de Actualizacion
acuicola 2025
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