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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

96151529 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/07/2018

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligatorio cumplimiento para la industria de
alimentos dedicada al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe
aportar para que las empresas productoras entreguen al mercado productos que garanticen
condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las caracteristicas fisicas quimicas,
microbioldgicas y sensoriales.

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre la importancia de tener unos adecuados habitos
higiénicos, comer saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes
necesarios para mantenernos sanos, también es un conjunto de factores donde los procesos de
manipulacién de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los
alimentos y de esta manera aportar a la garantia de la salud publica.

Las razones expuestas determinan la necesidad de contar con un programa de formacién que
implique el manejo de alimentos con el fin de garantizar el bienestar de los consumidores.
Cada afio en el mundo mas 600 millones de personas presentan intoxicaciones alimentarias, de las
cuales méas de 400 mil mueren por diversas enfermedades derivadas de alimentos contaminados
segun la OMS, esto ha conducido a tomar conciencia, y generar acciones que puedan salvar vidas.
Las empresas productoras de alimentos, expendios, restaurantes, entre otros, mejoran cada dia
sus procesos en pro de la salud publica.

El programa de formacidén en higiene y manipulacién de alimentos se ha convertido en el hilo
conductor que integra los programas de transformacion y comercializacién de alimentos a fin de
garantizar la calidad de los alimentos elaborados.

Un crecimiento anual del 7% de la demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia
llevara a que el sector alcance ventas por mas de 25 millones de ddlares en el 2021; indicando ello
que se requerira talento humano para el sector que desarrollara actividades inherentes a la
produccion especificamente las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de los alimentos.
Por lo tanto este programa de formacion tiene crucial relevancia y es necesario fortalecerlo para
todas las demas formaciones relacionadas con el manejo de alimentos.

Este programa esta dirigido a las personas que realicen actividades de Manipuladores de
alimentos.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro de Formacién
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Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
METODOLOGICA: | que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos segun legislacion vigente

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

R1 CONOCIMIENTO BASICO DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO.
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R1 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.
R1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGIA, PREVENCION.

R1 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

R1 ALERGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS.

R1 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE RESIDUOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS SOBRE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE TRAZABILIDAD.

R2 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R2 PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD CON AFECTACION DIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO,
NOVEDAD CON AFECTACION INDIRECTA A LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.

R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS BASICOS.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 INTERPRETAR EL PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULADORES.

R1 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

R1 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R1 CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS.

R2 RECONOCER PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE REQUISITOS NORMATIVOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R2 EJECUTAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE ALIMENTOS.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA ADECUADA PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

R3 COMPROBAR APLICACION CORRECTA DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION.

R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES IDENTIFICADAS.

R4 RECONOCER ORIGEN DEL INCUMPLIMIENTO EN PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.

R1 ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

R1 PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y
LEGISLACION SANITARIA.

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O INGENIERO
AGROINDUSTRIAL O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA.
NBC - QUIMICA Y AFINES: QUIMICO DE ALIMENTOS O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

NBC - NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMIA:; INGENIERO AGRONOMO O
INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERIA AGRICOLA.

OPCION 2
Requisitoss  |NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
Académicos |AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO DE

ALIMENTOS O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN PRODUCCION DE ALIMENTOS.

NBC - INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION DE PRODUCTOS O TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION
DE PRODUCTOS.

NBC AGRONOMIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS AGROINDUSTRIALES O
TECNOLOGO EN GESTION AGROPECUARIA ECOLOGICA O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA
O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN PRODUCCION

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION

Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,

Competencias [[INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
minimas APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION

Y LA CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

MANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION (TICS), HABILIDADES
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RGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.
CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL Y
EL APRENDIZAJE POR PROYECTOS.
MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE.
RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL
TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION
Y LA CONSTRUCCION DEL CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
y/o especializacion

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCION 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
o o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |, 1 /000015
gs'oo.”“i ¢ |oLGA VICTORIA CELIS METODOLOGICA [LA GRANJA. REGIONAL
el disefno -
DISENO TOLIMA
« - |CENTRO ATENCION
Responsable | o yse \aARY SOLORZANO ARIza | EQUIPO DEDISENO o~ op AGroPECUARIO. [11/05/2017
delicisstio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
« . |CENTRO ATENCION
Responsable | o~ AppO VILLAMIZAR EQUIPO DE DISENO |- ~1or aAcrROPECUARIO. [11/05/2017
del disefio CURRICULAR REGIONAL SANTANDER
CENTRO DE LA
Responsable | GLORIA MARCELA GIRALDO APROBAR ANALISIS Q\\ICIS\IR?C\)/IQCDIL?Q'I,'IIQ_Q ‘LA 11/05/2017
del disefio FRANCO S
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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CENTRO DE LA
INNOVACION, LA

Respansable | GLORIA MARCELA GIRALDO GESTOR DE LARED |\ <o OINDUSTRIA Y LA 11/05/2017
el disefio AGRICOLA b

AVIACION. REGIONAL

ANTIOQUIA

CENTRO DE LA
Responsable EQUIPO DE DISENO |INNOVACION, LA 20/09/2017

del disefio

ELIZABETH BARRERA BELLO

CURRICULAR

AGROINDUSTRIAY LA
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

Responsable
del disefio

OLGA MILENA GAMEZ SOCH

QUITAR SUSPENDIDO

null. DIRECCION GENERAL

20/09/2017

Rg:f’ggfjc’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |22/09/2017
« . |CENTRO DE COMERCIO Y
Responsable | ., \ JA|RO ALZATE MARIN EQUIPO DE DISENO 150\ 1c105. REGIONAL 14/05/2018
del disefio CURRICULAR
CALDAS
Rggf’gl’;zitge MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CORDOBA |30/07/2018
Responsable | MIKE DOUGLAS SANCHEZ EQUIPO DE DISENO gE'\E';TURGOAAS;ggiCAEAR'O 30/07/2018
del disefio [ OROZCO CURRICULAR VALLE
Rng’ggj’r‘f(’)'e MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CORDOBA |31/07/2018
CENTRO DE LA INNOVACION,
Aprobacién | ELIANA MARIA BETANCUR CARDONA LA AGROINDUSTRIA Y LA [25/09/2017

AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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Aprobacion

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA

null. REGIONAL CORDOBA

31/07/2018
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