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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 Formacion: AUXILIAR EN PROMOCION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

v
v Cbdigo del Programa de Formacién: 733191
v Nombre del Proyecto Formativo:

v

Fase del Proyecto: Ejecucion
® Actividad de Proyecto Formativo: Acercar al aprendiz al SENA a la metodologia de formacion por

proyectos.
v Competencia técnica:
v/ 270405040 PROMOVER LA PRODUCCION AGROPECUARIA ECOLOGICA EN LOS GRUPOS
POBLACIONALES PARA FAVORECER EL ACCESO A LOS ALIMENTOS
Resultado de Aprendizaje a Alcanzar:
e ORIENTAR LA TRANSFORMACION, CONSERVACION O COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO DE LAS FAMILIAS DEL SECTOR AGROPECUARIO

Duracion de la Guia de Aprendizaje: 40 horas

2. PRESENTACION

Estimados Aprendices esta guia responde a la necesidad de fortalecer las capacidades de las familias
agropecuarias para afiadir valor a sus productos mediante transformacidn y comercializacidon generando mayores
ingresos , reduciendo perdidas, mejorando la alimentacion familiar y participando en el mercado local.

La proteccién de alimentos y conservacidén de alimentos tiene como objeto estudiar los métodos de
manipulacion higienica de todo tipo de alimentos, bebidas, utensilios y equipos empleados en la
preparacion de los mismos, con lo que se puede garantizar su calidad.

Las sustancias nocivas presentes en los alimentos provocan enfermedades llamadas intoxicaciones
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alimentarias. Antiguamente se relacionaban los ai@ios contaminados con el estado de putrefaccion de
los mismos. Hoy se sabe que los alimentos contaminados con microoorganismos pueden tener aspecto,
olor y sabor normal

Justificacion

De acuerdo al articulo 28 del decreto 3075 de 1997 todo establecimiento destinado a la fabricacidn,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implementar y desarrollar un plan de
saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimeintos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacién de los alimentos .

El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria e incluirda como minimo
los siguientes programas:

a‘ Programa de limpieza y desinfeccion
b) Programa de Desechos Solidos
c) Programa de control de Plagas

Anexo a los programas contemplados en el decreto 3075 se identifican otros controles para garantizar la
calidad e inocuidad del producto final que se procese en cada planta de alimentos, dentro de los cuales se
puede citar el control de proveedores que desarrolla una adecuada identificacién de proveedores,
materias primas Y /o insumos, junto con un continuo monitoreo para asegurar la calidad de estas a lo largo
de su estadia en las plantas de alimentos y las condiciones de almacenamiento de dichas materias primas
e insumos.

Cada establecimiento tiene una amplia variedad de productos que necesitan almacenamiento y algunas
reglas generales pueden ser aplicadas para diferentes situaciones.

Fuera de Peligro: Los productos una vez inspeccionados , deben ser cuanto antes colocados fuera de |a

z?na de peligro, es decir fuera de las temperaturas entre 5° y 60° C, dependiendo de la naturaleza del

alimento.

Chequeo de Temperaturas: Como medida mas eficaz de asegurar que los alimentos estan fuera de la zona

de peligro. La temperatura de los alimentos tiene que ser chequeada por lo menos al inicio de cada turnoy

después cada 4 horas. o o . _

gthueta(cjlo de los alimentos: Se incluira la fecha maxima en que debe ser vendido, consumido o
escartado.

Areas de almacenaje Iimé)ias Secas: Los pisos, paredes, congeladores, y en general todas las dreas

dleberan ser limpiados y desinfectados a intervalos de tiempo para prevenir la contaminacién de los

alimentos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Introduccion y diagostico
Contenido: Contexto de la unidad familiar agropecuaria y su rol en
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la transformacién alimenticia, Tipos de aIimentostueden
transformarse, Diagnostico de la materia prima (produccidn agricola/
pecuaria) y mercado local, Normatividad bésica de alimentos (
inocuidad, calidad, etiquetado) para consumo familiar y
comercializacion
Tiempo: 10 horas
Actividad 1

> Debate inicial ¢ Que producimos y que podemos transformar?

Producto Visita rapida al campo o unidad productiva para observar materia prima —
Formulacion de un mapa de produccién — transformacién comercial

Buenas Practicas de Transformacion de Alimentos
Contenido: Principios de higiene y saneamiento en la transformacidon de alimentos -
Tecnicas basicas de transformacion ejemplo: Limpieza, coccion, fermentacion,

Conservacion, secado, empaquetado.
-Equipos, Utensilios y escenarios de transformacion.
Tiempo: 10 horas
Actividad 2
» Lista de chequeo de buenas practicas de manufactura y rutinas de limpieza

Empaque , Etiquetado y Almacenamiento Basico

Contenido: Tipos de Empaques adecuados para alimentos transformados de unidades agropecuarias.
- Disefio de etiquetas: informacidn obligatoria (ingredientes, fecha. Lote, peso). — Almacenamiento basico
condiciones de temperatura, humedad, ventilacion.
Tiempo: 10 horas
Actividad 3:
> Disefiar etiqueta para el producto transformado
- Simulacion de Empaque y organizacién de almacenamiento.

Comercializacion Basica

Contenido: Identificacion de mercados locales, Familiares
- Estrategias bdsicas de mercadeo: Presentacion, Empaque atractivo, Mensajes claves para familias,
Negociacion.
Tiempo: 15 Horas
Actividad 4: Simulacion de plan de comercializacién: Definir publico objetivo, precio, empaque, punto de

venta
Actividad 5:

> Evaluacion de resultados y aprendizajes
Tiempo 10 horas

5. Estrategias Pedagdgicas
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o Estudio de casos reales
o Trabajo Colaborativo
o Guia de Aprendizaje

6. Actividades de Evaluacion

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de
Conocimiento

Mapa de
produccién-
transformacion
comercial Trabajo Colaborativo y
Exposicién

Evidencias de Producto y
Desempeio

Disefio de Etiqueta,
Simulacion de empaque y
organizacioén de
almacenamiento
Elaboracion de un mini plan
de accién para la unidad
productiva familiar

7. GLOSARIO DE TERMINOS

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos . Quedan
incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdélicas , y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razén de su composicidon, caracteristicas fisico-quimicas y
bioldgicas , puede experimentar alteracién de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por
lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacién, almacenamiento, transporte y
expendio.

EMBALAJE / EMBALAR: 1. Recipiente generalmente grande, en el que se introducen productos
envasados, envueltos y / o unidos , asi como sueltos ( a granel), para su embarque y distribucidn, con el
propdsito de almacenarlos vy / o transportarlos.

ENVASE: Envolvente sellado o recipiente ( bolsa, sobre, botella, frasco, caja,lata,), que contiene un
producto generalmente en cantidad adecuada para su venta al publico.
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INVENTARIO: Es toda la mercancia que posee una empresa en el almacen valorada al costo de
adquisicidn para la venta o actividades productivas.

TRAZABILIDAD: Capacidad de seguir un producto a lo largo de la cadena de suministro, desde su origen
hasta su estado final como articulo de consumo. Consiste en asociar sistematicamente un flujo de
informacidn a un flujo fisico de mercancias de manera que pueda relacionar en un momento dado la
informacidén requerida relativa a los lotes de productos determinados.

8. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Ministerio de Comercio Interior (1998) Manual de Almacenemiento Productos
Alimenticios. Editado por la diteccion de comercio . Ciudad de la Habana

e ARBELAEZ, Maria Patricia, LOPEZ Juliana. Guia para la
Mnipulacion adecuada de los alimentos , SENA Regional Antioquia

9. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) Adriana Ardila Instructor Economi 08-11-2025
Popular

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



