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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

e (Cddigo del Programa de Formacién: 936161

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): MEJORAMIENTO CONTINUO DE LAS
OPERACIONES TECNOLOGICAS EN EMPRESAS AGROINDUSTRIALES DEL MUNICIPIO DE TAME

e Fase del Proyecto (si aplica): EJECUSION

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

e Resultados de Aprendizaje: Monitorear puntos criticos de control de acuerdo con el plan
de analisis de peligros y control de puntos criticos de la empresa

e Implementar acciones preventivas y correctivas en los procesos de produccion segun plan de
analisis de peligros y control de puntos criticos Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas):
50 HORAS

2. PRESENTACION

e Querido aprendiz el objetivo de esta guia de aprendizaje no es otro que el de estimular su
aprendizaje de forma auténoma para el logro de resultados de aprendizaje propuestos en la
competencia para lo cual se espera que realice las actividades propuestas y presente las
evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar los avances.

El sistema HACCP — andlisis de peligros y determinacion de puntos criticos — es importante
porque asigna prioridades y controla los peligros mas significativos en la produccién de

alimentos, como contaminacion con productos quimicos, fisicos y microbioldgicos y de esta
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manera la industria puede garantizar a sus consumidores que sus productos son tan seguros

como inocuos hasta done lo permite la ciencia y la tecnologia.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad:

El sistema HACCP tiene fundamentos cientificos y de caracter sistematico, que permite identificar
peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es
un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencién
en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.

Todo sistema HACCP es susceptible de cambios que pueden derivarse de los avances en el diseiio del

equipo, los procesos de elaboracién o el sector tecnoldgico.

Ambiente requerido:

Salén de clases

Estrategias o técnicas didacticas activas:
Materiales de formacion

videovin, marcadores, borrador
Material de apoyo:

Papel bond. Lapices de colores

Duracion de la actividad: 3 horas

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

Descripcion de la actividad: de forma individual realice la consulta del glosario que se propone.

Accién correctiva, andlisis de peligro, arbol de decisién para un PCC, aseguramiento de calidad,

Auditoria, Auditoria externa, auditoria interna, criterio, desviacion, Equipo HACCP, Etapa HACC,
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ingredientes, Inocuidad de los alimentos, Limite critico, Medida de control, medidas preventivas,
monitoreo, Peligro, Plan HACCP, Punto de control, punto critico de control, riesgo, Severidad
Ambiente requerido: Salén de clases.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: los aprendices deberan investigar cada uno de los términos y
conceptos
Materiales de formacion
Papel, marcadores

Material de apoyo:

Duracion de la actividad: horas. 6

3.3 Actividades de apropiacidn:
Descripcion de la actividad: }
El instructor entregara un caso de una empresa que desea implementar el sistema HACCP en la
elaboracion de un producto, en grupo de tres aprendices deberdn desarrollar las actividades referentes
a diagramas de flujo y puntos criticos de control, entregar formatos diligenciados.
Ambiente requerido:
Salén de clases
Estrategias o técnicas didacticas activas:
Presentacion de los resultados en exposicién por grupos
Materiales de formacion
Cartulinas, marcadores
Material de apoyo: video vin
Evidencias de aprendizaje:
Trabajo escrito adjuntando formatos

Instrumentos de evaluacién: videos sobre el desarrollo del trabajo.

Duracion de la actividad: horas. 25 horas
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Se realizaran 4 practicas diferente cada una con una duracion de tres horas a fin
de determinar la capacidad del aprendiz de asimilar el concepto de puntos criticos y ponerlo en practica a
través de la experiencia fisica.

Ambiente requerido: Taller piloto de alimentos

Estrategias o técnicas didacticas activas: El aprendiz mediante su propia experiencia apropiara el
conocimiento del sistema HACCP.

Materiales de formacion : cartulinas, marcadores, lapices de color, tijeras, pegante

Material de apoyo: Equipos procesadores de alimentos, refrigeradores, termdémetros, recipientes
Evidencias de aprendizaje: producto alimenticio terminado

Instrumentos de evaluacién: presentacién de informes de las respectivas practicas, formatos de control
debidamente diligenciados.

Duracion de la actividad: horas. 25

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
F | Activi | Técni
r:sZcfoe Ct'r‘:;d::c:e Actividad de Evidencias de Criterios de Ins’frcunr:::tzs
proy . proy . Aprendizaje | Aprendizaje Evaluacion ..
formativo formativo de Evaluacion
EJCUSION | Elaboracionde | Solucionde | Lista de Realizar Presentacion
un plan para un chequeo andlisis de y exposicion
implementacion | problema peligros del trabajo
del HACCP planteado
Determinar

puntos citicos

Implementar
procedimientos
de monitoreo y
acciones
correctivas

Establecer
procedimientos
de verificacion

Mantener
registros.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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Puntos criticos, HACCP, Diagrama de flujo, BPM, inocuidad, carga microbiana, propiedades

organolépticas.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

La bibliografia sobre HACCP incluye documentos de la Organizacidn de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura (FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), como

los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, asi como guias de agencias como la U.S.
Food and Drug Administration (FDA) y la Agencia Canadiense de Inspeccion de Alimentos (CFIA).
También son relevantes los codigos de practica para productos especificos y manuales de
implementacion de entidades como la de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).
La bibliografia sobre HACCP incluye documentos de la Organizacidn de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), como

los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, asi como guias de agencias como la U.S.
Food and Drug Administration (FDA) y la Agencia Canadiense de Inspeccion de Alimentos (CFIA).
También son relevantes los codigos de practica para productos especificos y manuales de
implementacion de entidades como la Comisién del Codex Alimentarius.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia
Autor (es) | BAIRON SAMUEL | INSTRUCTOR SENA SEPTIEMBRE 2024
BARRAGAN ARTICULACION

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