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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1.ldentificacién de la guia de aprendizaje

Denominacién del programa de formacion: Manipulacion de Alimentos.

Cddigo del programa de formacion: 66210009

Nombre del proyecto: Manipulacion de Alimentos.

Fase del proyecto: N.A.

Actividad de proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacion en la
preparacién de alimentos

Competencia:

¥ Manipulacién de alimentos.

Resultados de aprendizaje alcanzar:
/_

Duracién de la guia: 20 horas

Presentacion

Bienvenido(s) al programa de formacion Higiene y Manipulacién de Alimentos.

La tematica propuesta en esta guia de aprendizaje aporta a los saberes para el desarrollo de la
competencia requerida para el manejo de la materia prima en la produccion y la
manipulacién de alimentos. Brindando asi una seguridad del producto final al cliente.

En ella se enfatizar4 en la prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos, en la
identificacion y prevencién de peligros de contaminacién que afectan la produccion y en la
caracterizacién de materias primas a partir del reconocimiento de los factores fisicos y quimicos
gue las componen.

2.Formulacion de las actividades de aprendizaje
2.1 Actividades de Reflexion inicial.

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

v ¢Qué caracteristicas deben tener los alimentos que se utilizan en las cocinas de los
restaurantes o en casa?

v' ¢Los alimentos con dafios evidentes pueden causar alteraciones en las preparaciones
finales?

v' Como responsable de la preparacién de alimentos¢qué haria para garantizar la
calidad de estos?

v' ¢ Cual es la responsabilidad del cocinero en el manejo de los alimentos para su preparacion?
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En grupos colaborativos con cuatros compafieros y con base en las respuestas obtenidas, incluya
un listado de palabras relacionadas con los aspectos tratados, desarrollen una cartelera a manera
de caricatura en la que compilen las conclusiones logradas. (Actividad grupal)

Socialice con sus compafieros e instructor. Recuerde tomar evidencia escrita y fotografica.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

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

Participe en la “lluvia de palabras” organizada por el instructor y tome atenta nota de todas
aguellas que no incluyo en su listado. De tal manera que con ellas construya el glosario de
términos que apoyara su proceso formativo. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional
Materiales: fichas bibliogréficas, cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, marcador.

2.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacion y
Teorizacion).

Observe el video “Contaminantes y enfermedades transmitidas por los alimentos” disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE
Contaminantes y enfermedades transmitidas por alimentos (video)

Preguntas y dudas

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 4: ¢ ETAS?

Participe activamente en la sesibn magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades

trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados.

Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual):
Inocuidad

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patdgenos)

Caracteristicas de los agentes contaminantes

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

Tipos de ETAS

Sintomatologia de las ETAS
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Relnase con otro compafiero y elabore un cuadro en el que identifigue 10 ETAS, mencione sus
sintomas y las posibles causas o fuentes de contaminacién determinando asi los agentes
contaminantes que las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la informacion
disponible en http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety (Actividad grupal).

Tabla 4 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular
ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS | RECOMENDACIONES
ALIMENTO CONTAMINANTE

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 5: Rastreadores de ETAS (Manipulacion de alimentos)

Ingrese a la pagina del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), al
link https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas, de las alertas sanitaria y consulte
10 alertas relacionadas con alimentos y bebidas y relacione la siguiente informacién en una matriz
disefiada por usted (Actividad Individual):

Nombre del producto.

Fecha de la alerta

Motivo de la denuncia

Medidas para la comunidad en general

Medidas para secretarias de salud departamentales, distritales y municipales

®oooTw

Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus compafieros, con base en el resultado de la
actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un periédico en el cual se comunique
a la comunidad la noticia y los efectos que puede causar el consumo de dichos productos.
Presente a su instructor y comparieros. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periodico o cartulina, marcadores.

BIBLIOGRAFIA MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE

v' Enfermedades de transmisién alimentaria. (19-07-2017). Obtenido de:
https://www.youtube.com/watch?v=7njiT8VBGOM

v' “Los 14 patégenos principales transmitidos por los alimentos”. (19-07-2017). Obtenido
de:https:/fwww.fda.gov/food/resourcesforyou/healtheducators/ucm091976.htm

v' SSOP Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion. (19-07-2017).
Obtenido de:https://www.youtube.com/watch?v=-5tMoqUSHTM

v' Garcia, F., et al. (2007a). Mecanismos de Transmision. Técnicas de servicio y atencion
al cliente, segunda edicién. Paraninfo, 50-53. Gale Virtual Reference Library.
Recuperado el 6 de julio de 2017
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1.Control del documento

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor | JUAN PABLO | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 13 DE
FERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE
SARMIENTO DEL 2017.
RONALD FERNANDO | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 13 DE
QUINTANA ARIAS. Bebidas. SEPTIEMBRE
DEL 2017.
EDY MAYERLY | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
GONZALEZ C. Bebidas.
MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR. | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
Bebidas.
PATRICIA LEURO INSTRUCTOR. | Alimentos y | 26 DE
Bebidas. SEPTIEMBRE
PAOLA ANDREA | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 28 DE
HERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE

Nombre del Instructor:

Nombre del Aprendiz (ces).
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