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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL FORMATO
GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacidn: HIGIENE YMANIPULACION DE ALIMENTOS.
Cddigo del Programa de Formacién: 96151529 Ficha: 2210359

Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Fase del Proyecto ( si es formacién Titulada)

Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Desde la Revolucion Industrial se empezo el desarrollo de las normas y se crean entonces
unos estandares de produccién industrial inicial y minimamente se empiezan a hacer
adecuaciones en los espacios de produccién y transformacion de alimentos; es asi como las
Buenas Practicas de Manufactura hoy dia constituyen un conjunto de procedimientos que
garantizan la produccién higiénica de los alimentos ademds es un prerrequisito para la
implementacién, creacidn transformacidn, distribucion y expendio de Alimentos para
consumo humano.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Aplicar las Buenas Practicas de Manufactura durante la Elaboracion de
Productos Alimentarios de Acuerdo con Normatividad Vigente y Estandares de Seguridad Industrial

Duracién de la Guia: 48 horas

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz:

En esta capacitacion estudiaremos los principales conceptos, habitos de higiene y buenas practicas de
manipulacién de las materias primas y productos alimenticios para la transformacion yterminados.
Se Aplican los principios generales de higiene de los alimentos en toda la cadena alimentaria desde la

produccién primaria hasta el consumidor final.

Establecer las condiciones de higiene necesarias para producir alimentos Inocuos y Saludables.

Aplicar las medidas minimas en el manejo de ciertos alimentos de acuerdo la norma y protocolos del

establecimiento seglin normativa vigente.

Mejorar las practicas higiénicas tanto del hogar como del negocio, para el bienestar de todos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Reflexionar sobre el siguiente tema asociados a las buenas practicas higiénicas de los alimentos para

el consumo humano.

Las bacterias tienden a multiplicarse sin control cuando las condiciones son adecuadas para ellas, y

muchas de estas son perjudiciales para las personas, los vémitos, diarreas y fiebres son comunes en las

intoxicaciones alimentarias, siendo incapacitantes por un periodo de tiempo y que, en los casos mas

graves, puede incluso causar la muerte a los intoxicados.

De acuerdo con esto, analice sobre los siguientes interrogantes.
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De acuerdo con esto, analice sobre los siguientes interrogantes.

¢Qué opinidn tiene usted sobre el uso de los implementos minimos que se deben usar para el proceso de la manipulacién
de los alimentos como lo son: tapabocas, gorro, delantal, y calzado adecuado?

Como hemos visto, los alimentos por sus cualidades, pueden convertirse en elementos peligrosos para su
consumo ¢Qué impresion le genera esto?

®  Socialice sus respuestas con cinco (5) comparieros por alguno de los medios de comunicacidn virtual y
generen un criterio para compartir con el resto del grupo y envielo al grupo que tengan creado para
fines educativos.

e  Maedios de comunicacién virtual requerido correo electrénico, Whatsapp

e Material enviado por correo electrdnico, LINK, y lecturas recomendadas.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento : Identifica la cadena de
manipulacién de
alimentos con la politica Técnicas: observacion
de alimentacion vigente
de la granja a la mesa de Instrumento: Lista de chequeo

acuerdo con
normatividad.
Explica las condiciones de limpieza 'y

desinfeccion requeridas en un area Técnicas: observacion
Evidencias de Desempeiio: de trabajo segun normativa vigente.
Realiza actividades de autocuidado Instrumento: Lista de chequeo

como manipulador de alimentos de
acuerdo con normativa vigente.
Utiliza ropa de trabajo y elementos
de proteccién personal teniendo en
cuenta normatividad sanitaria.
Verifica el estado de los

alimentos teniendo en cuenta

las fichas técnicas.

Aplica medidas de control en los
puntos criticos teniendo en

cuenta los protocolos

Evidencias de Producto: establecidos.
Informa de manera oportuna Técnicas: observacién
novedades que puedan afectar
la inocuidad de los alimentos de Instrumento: formatos

acuerdo con lineamientos
establecidos. Aplica principios
del buen trato en su desempefio
teniendo en

cuenta los diferentes entornos y
actores.

De acuerdo con esto, analice sobre los siguientes interrogantes. GFPI-F-135 V01
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5. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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Evidencias de Conocimiento :

Evidencias de Desempeiio:

Evidencias de Producto:

Identifica la cadena de
manipulaciéon de

alimentos con la

politica de

alimentacion vigente

de la granja a la mesa

de acuerdo con

normatividad.

Explica las condiciones de
limpieza y desinfeccién
requeridas en un drea de trabajo
seguin normativa vigente. Realiza
actividades de autocuidado como
manipulador de alimentos de
acuerdo con normativa vigente.
Utiliza ropa de trabajo vy
elementos de proteccion
personal teniendo en cuenta
normatividad sanitaria.

Verifica el estado de los
alimentos teniendo en

cuenta las fichas técnicas.
Aplica medidas de control en
los puntos criticos teniendo

en cuenta los protocolos
establecidos.

Informa de manera oportuna
novedades que puedan

afectar la inocuidad de los
alimentos de acuerdo con
lineamientos establecidos.
Aplica principios del buen

trato en su desempeiio
teniendo en

cuenta los diferentes entornos y

actores.

Técnicas: observacion

Instrumento: Lista de chequeo

Técnicas: observacion

Instrumento: Lista de chequeo

Técnicas: observacion

Instrumento: formatos
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6. GLOSARIO DE TERMINOS

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el crecimiento y
proliferaciéon 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 panificacion.

ACIDO CITRICO: acido 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 |a fuente de anhidrido carbénico 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 enla
manipulacion,

Preparacidn, elaboracidn, 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 produccién.

DIAGRAMA DE FLUJO: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a
cabo en la produccidn o elaboracién de un determinado producto alimenticio.

INSUMO: Conjunto de elementos que toman parte enla produccion de otros bienes.
HACCP: es un sistema de seguridad de los alimentos que se basa enla 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 operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrainas o
indeseables. MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MISE EN PLACE: previo alistamiento, de los productos,

utensilios y disposicion del personal.

NUTRICION: ingesta de alimentos en relacidn con las necesidades dietéticas del organismo.
Norma: regla que se debe ajustar a las conductas, tareas, actividades, etc.

“La Higiene de Alimentos es Prevencion Continua”

7. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Resolucion 2674 del
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de- 2013.pdf

2013.

http://extwprlegsl.fao.org/docs/pdf/col145241.pdf
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Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) Ana Alexandra Rodriguez Coordinadora Coordinacion
Académica de
Académica de Programas 15-09-2020
Programas Especiales
Especiales
2. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fech Razén del
a Cambio

Autor (es)
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