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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e (Codigo del Programa de Formacion: 96151461

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

e Resultados de Aprendizaje: Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y
desinfeccion, control de plagas y manejo de residuos sélidos de acuerdo con la legislacion
vigente.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 40

2. PRESENTACION

iBienvenidos, esta es su Guia de Aprendizaje!

Los alimentos como necesidad vital para la existencia humana, requieren de un especial
cuidado, en lo que se incluye la prolongacién de su vida util, asegurando estabilidad en su
disponibilidad a través de su almacenamiento, desde tiempos inmemoriales, por ello el
primer almacén en la historia fue concebida para alimentos.

Hoy en dia esta necesidad se hace mas notoria, ante el ritmo acelerado de la vida y el cambio
de los habitos de los consumidores y su tendencia al aumento del consumo de productos
congelados, semielaborados y frescos, transformando e impulsando el papel de la logistica
para el segmento de los productos alimenticios Seguir el flujo de estos productos desde su

origen hasta el cliente es decisivo para el desarrollode cualquier empresa comercializadora.
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En la actualidad las tendencias de |la produccion se dirigen a bajar al maximo los stocks en
almacén, en consideracion a las limitaciones de espacio, el costo de las instalaciones, lucro
cesante de los productos y el grado de dinamismo con que se modifican los productos,
incorporando nuevas tecnologias y caracteristicas que pueden hacer obsoletos elementos
en depdsito.

Las técnicas de almacenamiento, dia a dia van incorporando elementos que proporcionan
mayor capacidad y facilidad de operacién, para la organizacién y movilizacién de los
materiales con la mayor agilidad posible.

Esta Guia fue realizada con el objetivo de brindar un grupo de elementos sobre los alimentos
y su almacenamiento, que abarca desde la logistica de almacenes hasta los diferentes

conceptos técnicos relacionados con la manipulaciény el almacenamiento de los alimentos.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE
3.1 Actividades de reflexion inicial:

La conservacidn de los alimentos es tan antigua como la historia de la humanidad y mucho tuvo que
ver en la transformacién del hombre cazador en agricultor. En sus inicios el hombre se vio ante la
disyuntiva de poseer momentdaneamente una abundancia relativa de alimentos y enfrentar en
cambio periodos posteriores de penuria. Aun cuando la domesticacion de animales de granja
mejoré esta situacidn, cred a la vez una nueva arista del problema: transformar y conservar los
alimentos por este medio. La necesidad de preservar los alimentos surge entonces como respuesta
a esta situacidn de fluctuacion en la disponibilidad, aun cuando en ese momento se realizaba de
manera empirica, sin el mas minimo conocimiento de los mecanismos de deterioro o de la forma de
accion de los medios de preservacién. (Astorga, 2003).

Con el desarrollo de la sociedad, la conservacion de alimentos va evolucionando en cuanto a alcance
y a objetivos y se convierte ademas de una necesidad de subsistencia, en un medio de creacién de
nuevos productos y en una herramienta entre regiones para el comercio, que basa su oferta en la
atraccidn sensorial tanto o mas que en la preservacion del valor nutricional.

El almacenamiento inapropiado de los alimentos puede llevar a que éstos se echen a perder y
posiblemente ocasionen enfermedad. Una de las formas que permite conservar los alimentos
seguros es manteniendo condiciones de almacenamiento apropiadas. Es importante mantener
seguros los alimentos en todo momento, esto incluye todas las instancias que atraviesa el alimento
desde el momento de su produccién hasta el momento en que se prepara y se sirve. Asi la forma en
gue se almacenan los alimentos afecta tantosu calidad como su seguridad.
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De esta manera, las técnicas de almacenamiento, métodos de almacenaje y el monitoreo de los
alimentos en el almacenamiento proporciona valiosa informacién sobre las condiciones de manejo
de la materia prima e insumos, productos en proceso, producto final que van a tener efectos
directos sobre la calidad y ciclo de vida del alimento, siendo de igual manera el empaque o envase
del alimento un aspecto de gran importancia durante este ciclo.

Es por esto que para adquirir las competencias necesarias junto con su equipo de trabajo, se
requiere del domino del manejo de criterios de almacenamiento para garantizar la conservabilidad
de los productos elaborados. Por consiguiente, es necesario promover desde la formacién integral,
la creatividad y la investigacién, herramientas que le permiten al Aprendiz desenvolverse en el
ambito laboral para la formulacién de propuestas innovadoras en la industria de alimentos

A partir de lo anterior analice y resuelva:

1. ¢Cudl es el primer objetivo de las técnicas de conservacion de alimentos?

2. ¢Por qué se almacenan los alimentos?

3. ¢Mencione 10 aspectos relacionados con el almacenamiento de alimentos?

4. éiQué importancia tiene para el sector productivo establecer e implementar métodos vy
procedimientos para el almacenamiento de sus productos?

3.2 Actividades de contextualizacidon e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Se deben tener conocimientos previos sobre manipulaciény conservacién de alimentos, aplicacién
de protocolos vy fichas técnicas. Para la identificacién de los conocimientos previos, se va a realizar:

e Autodiagndstico sobre la Competencia de Aprendizaje.

e Desarrolle un Taller sobre sobre sistemas de unidades de medidas (inglés e internacional),
conceptos, elementos, la nomenclatura de los sistemas de unidades de medidas,
equivalencias, conversion

Respuesta a las siguientes preguntas:

¢En qué influye que no se apliquen los controles de variables en la etapa de almacenamiento en las

empresas productoras de alimentos?
¢éQué importancia tiene para el sector productivo establecer e implementar métodos y

procedimientos para el almacenamiento de sus productos?
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3.3 Actividades de apropiacion:

Apropiar los conceptos de manipulacién y almacenamiento de productos alimenticios y no
alimenticios, como también las técnicas, elementos y sistemas de almacenamiento y segun

normatividad vigente y procedimientos de la empresa.

Seleccionar las condiciones de almacenamiento de acuerdo con la naturaleza de la materia prima,
insumo o producto terminado, teniendo en cuenta especificaciones técnicas garantizando su calidad

y seguridad.

Evaluar las causas y efectos de la inadecuada escogencia del método y técnica de almacenamiento

en el mantenimiento de las propiedades del producto.

Con el fin de que los Aprendices desarrollen capacidades para la elaboracién de marcos
conceptuales, la construccién y apropiacion de los saberes de la presente competencia, teniendo en
cuenta que se va a aplicar las Técnica Didacticas Activas (Exposicién, Estudios de Casos, Trabajo
Grupal, Analisis y Discusion de Grupos), se recomienda abarcar los siguientes ejes tematicos y
consultar el Material de Apoyo o complementario, la bibliografia y Cibergrafia suministrados por el
Instructor en la plataforma Black Board. Matematicas bdsicas, unidades de medi da, métodos de
conversidnFisiologia de la maduracidn: respiracion y transpiracion Empaques, envases y embalajes:
Funciones, materiales, caracteristicas, propiedades, fabricacidon, evaluacion y tendencias.
Rotulado: normatividad

Almacenamiento de alimentos: Concepto, sistemas de almacenamiento, rotacién, muestreo,
inspeccidn, variables de control.

Técnicas de almacenamiento: instrumentos de medicién, técnicas de lectura de instrumentos,

psicometria: aire atmosférico, propiedades termodinamicas, graficos psicométricos.
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Condiciones de almacenamiento: instalaciones, equipos, control de plagas: roedores, insectos y
hongos. Buenas practicas logisticas: Concepto, equipos de movilizacién: tipos, manejo, manuales,
estibado,codificacion, vehiculos de transporte, normalizacion.

Reportes: Concepto, tipos, técnicas de diligenciamiento y archivo

Inventarios: Concepto, proceso de inventario fisico, métodos de rotacién. Informes: saldo de
inventario,rotacion y traslado de productos.

Buenas practicas de manufactura: programas de saneamiento, sefalizacidén y seguridad industrial,
manuales y protocolos.

Normatividad vigente: Legislacién sanitaria, salu ocupacional.

Seguridad industrial: Concepto, normatividad,

Limpieza: Conceptos, caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras, manejo y aplicacion de
limpiadores, programas y protocolos.

Desinfeccion: Conceptos, tipos, sustancias desinfectantes, manejo y aplicacion

Con base en el desarrollo de los ejes tematicos planteados y la comprensién obtenida junto con su
Equipo de trabajo, se proponen realizar las siguientes actividades de apropiacién aplicando las

Técnica Didacticas Activas.

ACTIVIDAD DE SUB ACTIVIDAD DE HORAS ESTRATEGIAS DE

APRENDIZAJE APRENDIZAJE APRENDIZAJE
Area de Desarrollo | Establecer 16 -Talleres
Cognitiva: diferencias entre d

los sistemas e

Apropiar los de

Prop . exploracion/Activid
conceptos de | almacenamiento, |
Manipulacién y | métodos y a

técnica individual/Presencia

almacenamiento

de productos

alimenticiosy no

alimenticios,
como también
las técnicas,

elementos y

s de almacenaje.

-Panel de discusidn
/Actividad
grupal/Presencial

-Exposicion/
Actividad grupal
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sistemas de
almacenamiento vy
segln

normatividad
vigentey
procedimientos de
la empresa.

/Presencial.
Exponer los 32 -Clase
tipos, magistral/Actividad
elementos, grupal/Presencial.
caracteristicas,
equipos y -Mapa conceptua
materiales /Actividad
utilizados en individual/Pr esencial
la
tecnologia
de
almacenamiento
de
alimentos.
Describir las 16 Explicacion
relaciones entre oral/Actividad
las areas del grupal/presencial
almacén vy los
procesos Método de
de recepcion, preguntas/Actividad
almacenamientoy individual/Presencial
despacho.
- Distinguir los 32 -Clase
tipos, magistral/Actividad
caracteristicas, grupal/Presencial.
materiales y
relaciones en - Método de
el preguntas
empacado y /Actividad
etiquetado individual/Pr esencial
de -Simulacion/Actividad
| alimento. individual/Presencial
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Area _de - Listar materiales y 16 -Manejo de
Desarrollo equipos materiales, equipos
Procedimental pertinentes que Y
: intervienen en el madquinaria/Actividao

proceso grupal/Presencial
Selec_C|‘onar las d -Simulacién/Actividad
condiciones € . individual/Presencial

d | almacenamientoen
e almacenamiento | la empresa.
d
e
acuerdo con la| - Realizar el -Practicas
naturaleza de la| sistemade guiadas/Activid
materia almacenaje segun ad
prima | procedimientosy grupal/Presenci
, insumo o| protocolos al
producto establecidos por la
terminado, empresa
teniendo en
cuent

a
especificaciones Verificar la calidad 16 - Estudio
técnicas e inocuidad directo/
garantizando su d Actividad
calidady e grupal/presencial
seguridad. materias  primas,

insumos y -Estudio de

productos casos/

terminados durante Actividad

el almacenamiento grupal/presencial

de acuerdo al ciclo

de vida util.

Elaborar reporte de 16 -Explicacién

los

controle
s aplicados durante
el proceso

de
almacenamiento
comparandolos

co
n los criterios de la

oral/Actividad
grupal/presenci
al

- Panel de discusidn

/Actividad
grupal/Presencial
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justificandolas

no
conformidades vy
proponiendo
acciones
correctivas.

Area de Desarrollo| Analizar las 16 -Exposicion/
Valorativa -| consecuencias en Actividad grupal
Actitudinal: la salud del Presencial.
consumidor al
Evaluar las causas y | adquirir productos -Foro/
efectos de alimenticios Activida
la almacenados y d grupal/presencial
inadecuada empacados con
] sistemas deficientes,
escogencia - —
del Explicar los 16 -Exposicion/
, , . cambios Actividad grupal
método y técnica . .
producidos en los Presencial.
de .
| ] alimentos cuando
a macenamlentlo se utilizan _Foro/
ene procedimientos Activida

mantenimiento de
las propiedades del
producto

ie d grupal/presencial

almacenamiento

inapropiados y sus
alteraciones.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Actividad de Transferencia del Conocimiento No. 1: Con base el trabajo practico y los elementos
suministrados en el desarrollo de los ejes tematicos realice:

- Establecer condiciones de ordeny manipulacién del almacén teniendo en cuenta los
procedimientos y protocolos establecidos por la empresa.

- Determinacion de variables de control de etapa de almacenamiento

- Alistamiento de equipos para el almacenamiento de materias primas recibidas y productos
terminados (Técnica Didactica Activa: Analisis y Discusién de Grupos)
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

Actividad
del Actividad de
Aprendizaje

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Fase del
proyecto
formativo

Criterios de
Evaluacion

Evidencias de
Aprendizaje

proyecto
formativo

almacenamiento,
naturaleza del
para

N/A N/A N/A Respuestas a| Ubica las | Técnica;
la prueba | materias primas, | Formulacidn
escrita sobre| insumos o los | de preguntas.
los ejes | productos Instrumento:
tematicos procesados  en | Cuestionario
desarrollados. las areas | con distintos
asignadas segun | tipos de
técnicas de preguntas

relacionados
con losejes
tematicos

almacenamiento
de alimentos

5. GLOSARIO DE TERMINOS

1. Alimento: Aquel vehiculo natural, destinado a introducir uno o mds nutrientes en el organismo
cumpliendo proceso de digestién, absorcion y asimilacion posterior a su ingestién.

2. Alimento Inocuo: No provoca algun trastorno en el organismo al momento de ser consumido.
3. Alimento Sano: No provoca trastorno al organismo en un tiempo prolongado.

4. Alimento Refrigerado: Temperatura mantenida y controlada cercana a O°C

5. Alimento Congelado: Temperatura alcanzada a -18°C.

6. Ajuste: Operacion destinada a llevar un instrumento de medicién a un estado de

funcionamiento adecuado para su utilizacién.
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7. Cadena de Frio: Control permanente de temperatura de un alimento desde su produccion,
traslado planta, proceso, elaboracién, almacenamiento, traslado lugar de expendio, consumidor y
posventa.

8. Control Calidad: Centrado principalmente en todos aquellos controles y andlisis a un producto
final o terminado.

9. Calidad: Es cumplimiento de todos los requisitos solicitados ya sea de un producto y servicio en
vias de satisfacer una necesidad tangible o no.

10. Certificado de Calidad: Constatacion por escrito de un organismo calificado como tal por
entidades gubernamentales internas y/o extranjera para calificar un servicio y/o producto
solicitado bajo un acuerdo comercial.

11. Certificado de Calibraciéon: Documento publico que entrega los resultados de la comparacién
de un item con un patrén conocido y trazable incluyendo la incertidumbre asociada a dichas.

12. Calibracién: Conjunto de operaciones que establecen en condiciones especificadas la relacién
entre los valores de una magnitud indicados por un instrumento de medicién o por un sistema de
medicidn o, los valores representados por una medida materializada o por un material de
referencia, y los valores correspondientes de esa magnitud materializados por patrones.

13. Deriva: Variacion lenta de una caracteristica de un instrumento de medicidn.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

‘ Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es)| Jhonattan Andres | Instructor Centro 06/03/2025
Chacon Vera Agropecuario
La Granja
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Razon del

Nombre Cargo Dependencia | Fecha

Cambio

Autor (es)
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