@
SENA

~N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Cédigo del Programa de Formacién: 96151529

Nombre del Proyecto (si es formacionTitulada)

Fase del Proyecto (si es formaciénTitulada)

Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN

LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

o REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

e VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

e PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE

ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y

NORMATIVA ALIMENTARIA

e Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION:
Estimado aprendiz:
En esta capacitacién estudiaremos los principales conceptos, habitos de higiene y buenas practicas
de manipulacién de las materias primas y productos terminados.

Se Aplican los principios generales de higiene de los alimentos en toda la cadena alimentaria desde
la produccion primaria hasta el consumidor final; estableciendo las condiciones de higiene necesarias
para producir alimentos Inocuos y Saludables.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1- Actividad de reflexion inicial
Aprendices, es importante reflexionar, compartir y discutir con sus compafieros o de manera individual

sobre el siguiente Referente:

GFPI-F-135 V01

Que compromisos adquiere usted al ingresar a un establecimiento donde se manipuleny
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preparen materias primas Para la elaboracién de un producto.
Presente una conclusion de acuerdo con el analisis de su grupo.

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

La preparacion, presentacion, servicio de alimentos al igual que la inocuidad de estos es una constante exigencia
de los consumidores, que convierten estas condiciones en requisitos competitivos. Eso significa que los
alimentos deben prepararse y servirse bajo estrictas normas de sanidad e higiene, con el objeto de evitar la
contaminacidn alimentaria de los productos y por ende las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAs).

Los establecimientos gastrondmicos deben cumplir con la normativa sanitaria vigente en el pais (Resolucion
2674 de 2013) en cuanto a infraestructura, equipos, manejo de materias primas y personal manipulador de
alimentos.

De acuerdo con su experiencia, responda los siguientes cuestionarios y socialice los resultados de manera virtual
al correo jarivera38@misena.edu.co o por el medio de comunicacidn que se le facilite.

Cuestionario:

Dados los recientes acontecimientos por el virus COVID 19 que afecta al mundo en general, y al dmbito
gastrondmico al cual pertenecemos, icdmo crees que afectara y cambiara nuestro oficio de cocineros?

éQué aspectos de calidad en cuanto a preparacion, presentacion, servicio y calidad sanitaria cree que
tienen los alimentos que se consumen en los restaurantes de su regidn?

éConsidera usted que el personal manipulador de alimentos cumple con las normas sanitarias vigentes en el
pais?

En la region se encuentra una variedad de oferta de materias primas y alimentos preparados; identifique
cuales son los riesgos a los que se ve expuesto el alimento desde su recepcion, durante su preparacién y
servicio para garantizar su calidad.

Caracterice un establecimiento gastrondmico de su region e identifique puestos de trabajo, areas de
servicio y materias primas que utiliza para la preparacién y servicio de alimentos.

3.2 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacion)

Es necesario contextualizar y fundamentar la historia y evolucién de la gastronomia, brigadas de cocinas y
servicios alimentarios, la normativa vigente y el manejo adecuado de las materias primas, por consiguiente,
se desarrollaran las siguientes actividades para su aplicacion en los procedimientos.

Elabore un paso a paso del manejo de limpieza y desinfeccidn necesarios para el uso de equipos y utensilios
de produccion.

Teniendo en cuenta las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de las materias primas,  GFpI-F-135 V01
desarrollar el protocolo para su manejo, almacenamiento y conservacién de materias primas para la
preparaciéon de alimentos.
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3.3 Actividades de transferencia del conocimiento.

Para realizar un control adecuado de las materias primas es importante conocer sus caracteristicas fisicoquimicas
de los alimentos con el fin de para darles un almacenamiento adecuado. Ademas, como cocinero usted debe
conocer su valor nutricional para disefiar platos balanceados y estar a la vanguardia de las exigencias de los
consumidores actuales. El control de materias primas requiere también el correcto diligenciamiento de los
formatos de control que permita realizar un seguimiento en el costo y calidad de las preparaciones. Por favor
desarrolle las siguientes actividades:

De manera individual aplique los conocimientos adquiridos relacionados con la normativa vigente y manejo de
alimentos en una cafeteria o restaurante de, puede tomar como referencia la Resolucién 2674 de 2013.

Clasifique las materias primas teniendo en cuenta sus caracteristicas bioldgicas y sensoriales y determine el tipo
de almacenamiento que dara a cada materia prima.

3.4 Actividades de transferencia de conocimiento

Normas de Higiene Personal y Conductual que son responsabilidad del manipular de alimentos. Desarrolle
los siguientes interrogantes

¢ Quién puede ser un manipulador de alimentos?
¢ Cual es el desarrollo minimo de higiene en los lugares de produccion de alimentos?
¢, Qué es un alimento Inocuo?

¢, Qué elementos de seguridad debe tener una persona manipuladora de alimentos

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

i i imi - | Identifica la cadena de L. .
Evidencias de Conocimiento Técnicas: Formulacion de

manipulacion de t tall
alimentos con la politica preguntas - taller

de alimentacion vigente

de la granja a la mesa

de acuerdo con

normatividad.

Aplica los diferentes métodos
de conservacién de alimentos

a materias primas procesadas

Instrumento: Cuestionario

Yy sin procesar. Técnicas: observacion

Aplica el concepto de mise en GFPI-F-135
Evidencias de Desempeio place y flujos de produccién, en | Instrumento: Lista de chequeo

la conservacion de los
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alimentos. Técnicas: observacion
Aplica medidas de control en
los puntos criticos teniendo Instrumento: Lista de chequeo
en cuenta los protocolos

Evidencias de Producto: establecidos.

Informa de manera oportuna
novedades que puedan
afectarla inocuidad de los
alimentos de acuerdo con
lineamientos establecidos.

Aplica diferentes métodos de
coccidén en los alimentos,
comprendiendo los cambios
fisicos y organolépticos
generados por accién del calor

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ACTIVIDAD ACUOSA: Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el crecimiento y
proliferacién de Microorganismos.

ABSORCION: la cantidad de agua, expresada como porcentaje de harina para producir una masa de
consistencia

previamente determinada. También se utiliza como guia la prueba de absorcion real de la harina, que se
realiza en forma practica.

ACIDO ACETICO: (Acido de vinagre): acido acético diluido incoloro de olor muy picante, miscible

con agua, alcohol y glicerina; altamente toxico. Se usa como preservativo en panificacién.

ACIDO CITRICO: 4cido que actua como antioxidante, es una agente y regulador de PH.

ALIMENTO: es toda sustancia comida o bebida que al ser ingerida aporta al organismo los

nutrientes necesarios para su sostenimiento.

BICARBONATO SODICO: es la fuente de anhidrido carbdnico en la levadura en polvo conocida como polvo
de horneo.

BPM: o buenas practicas de manufactura: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion,

Preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos

para el consumo huma el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones

sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccidn.

DIAGRAMA DE FLUJO: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo

en la produccién o elaboracion de un determinado producto alimenticio.
INSUMO: Conjunto de elementos que toman parte en la produccidn de otros bienes.
HACCP: es un sistema de seguridad de los alimentos que se basa en la prevencién.

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.
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operacién de eliminacidn de residuos de alimentos u otras materias
extranas o indeseables. MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente,

en forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparaciénGEREds> Vo1
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MISE EN PLACE: previo alistamiento, de los productos,
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utensilios y disposicion del personal.

NUTRICION: ingesta de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo.

Norma: regla que se debe ajustar a las conductas, tareas, actividades, etc.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

https://www.minsalud.g
ov.co/sites/rid/Lists/
BibliotecaDigital/RIDE/D
E/DIJ/resolucion- 2674-

de-2013.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Fecha

Autor (es) | YONNI RIVERA GARCIA INSTRUCTOR | Comercio y
Servicios

01-09-2020

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

Nombre Cargo Dependencia

Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V01
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