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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
96151452 APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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:

Las buenas practicas de manufactura en la industria de alimentos son la base sobre la cual se
cimenta cualquier sistema de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos, constituyéndose
como una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumo humano.
La comision del Codex Alimentarius es un organismo internacional en materia de normas de
alimentacion, compilador de todas las normas, cédigos de comportamiento, directrices y
recomendaciones de la comision. La comisién es el mas alto organismo internacional en materia de
normas de alimentacion; es un organismo subsidiario de la FAO y la OMS, creado para proteger la
salud de los consumidores, garantizar comportamientos correctos en el mercado mundial de los
alimentos y coordinar todos los trabajos internacionales sobre normas alimentarias.

El mercado internacional de la alimentacion se encuentra estimado en mas de cuatrocientos
billones de ddlares anuales; las normas del cédex uniformadas universalmente tienen la ventaja de
proteger los consumidores de alimentos y permite a productores y comercializadores el acceso a
mercados. Las normas se basan en informacién cientifica y estan aceptadas como punto de
referencia sobre las cuales se evaltan medidas sanitarias y disefian reglamentos técnicos
Nacionales, acogidas por los gobiernos de los paises del mundo para legislar sobre buenas
practicas de manufactura e inocuidad alimentaria.

En Colombia es mandatorio la produccién de alimentos inocuos, los responsables en la cadena
alimentaria deben ajustar sus procesos para dar cumplimiento a los requerimientos establecidos en
leyes, decretos y resoluciones relacionados con buenas practicas de manufactura.

Los fabricantes de alimentos deben estructurar programas y procedimientos que soporten las
condiciones de saneamiento, plan de educacién y capacitacion de personal manipulador,
procedimientos para cumplir con requisitos higiénicos de fabricaciéon y programas para la
documentacion de condiciones para aseguramiento y control de calidad.

Este programa de formacién busca desarrollar competencias para la interpretacion de la legislacion
sanitaria de alimentos, registro de informacion acorde con los programas que soportan las
condiciones de saneamiento en la fabricacion, identificacion de factores de contaminacién y
medidas preventivas a aplicar.

El personal que labora en fabricas de alimentos requiere de formacién constante en los temas
relacionados con buenas préacticas de manufactura y manipulacion de alimentos, la actual
normativa legislada en nuestro pais obliga a todas las personas que tienen contacto con alimentos
de forma directa e indirecta a estar formada en estos temas.

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 mil millones de délares en el 2021; indicando
ello que se requerird talento humano para el sector que desarrollara actividades inherentes a la
produccién especificamente las Buenas Practicas de
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Manufactura en la Industria de los alimentos.

Este programa esta dirigido a todo personal manipulador que hace parte de la cadena de alimentos
en las etapas de preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro de Formacion.

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

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.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
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

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
SEGUN DIAGNOSTICO SANITARIO.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE
SANEAMIENTO Y PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN
LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ACORDE CON NORMATIVA ALIMENTARIA.
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3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

R1 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS: LEYES, DECRETOS, RESOLUCIONES.

R1: CONOCIMIENTO DE DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS: FORMATOS PARA REGISTRO DE INFORMACION DE
LOS PROGRAMAS RELACIONADOS CON LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y PROGRAMAS
COMPLEMENTARIOS.

R2 PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO: ABASTECIMIENTO DE AGUA
POTABLE, MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS, MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS,
CONTROL DE PLAGAS, LIMPIEZA Y DESINFECCION.

R2 PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS: CALIBRACION DE EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION, CONTROL
DE PROVEEDORES, TRAZABILIDAD, EDUCACION Y CAPACITACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 PERFIL HIGIENICO SANITARIO, PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA EMPRESA.

R2 CONOCIMIENTO BASICO DE CONSERVACION Y EMPAQUES PARA ALIMENTOS.

R2 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R2 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME.

R2 CONCEPTOS: CONTAMINACION, CONTAMINACION CRUZADA, PROLIFERACION MICROBIANA, INFECCION,
INTOXICACION.

R3 MANIPULADORES DE ALIMENTOS: TIPOS, RIESGOS ASOCIADOS.

R3 NO CONFORMIDAD: DEFINICION, CATEGORIAS.

R4 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R4 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES,
SINTOMATOLOGIA, PREVENCION.

R4 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

R4 ALERGENOS: CONCEPTOS, CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS.

HALLAZGOS: DEFINICION, CONDICION, CRITERIO, EFECTO, CAUSA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

R1 IDENTIFICAR LA NORMATIVA RELACIONADA CON BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

R1 RECONOCER LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO.

R1 RECONOCER PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR RELACIONADOS EN LOS PROGRAMAS BASE DE
LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R1 ELABORAR FORMATOS REQUERIDOS POR PROGRAMAS DE LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO, Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR.

R2 CARACTERIZAR PERFIL HIGIENICO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO.

R2 UTILIZAR LA INDUMENTARIA DE TRABAJO, ELEMENTOS DE PROTECCION Y SEGURIDAD INDUSTRIAL
DURANTE EL DESARROLLO DE ACTIVIDADES INHERENTES A LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R2 APLICAR PROGRAMAS RELACIONADOS CON LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO ESTABLECIDAS EN LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 REGISTRAR LA INFORMACION EN LOS FORMATOS REGISTRO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R3 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO, EDUCACION Y CAPACITACION
DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS, REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION, CONDICIONES DE
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD.

R3 RECONOCER NO CONFORMIDADES EN EL PROCESO PRODUCTIVO.

R4 IDENTIFICAR CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

R4 RECONOCER LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

R4 PROPONER MEDIDAS PREVENTIVAS A LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS EN EL PERFIL HIGIENICO
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4. CRITERIOS DE EVALUACION

R1 DESCRIBE LA NORMATIVA RELACIONADA CON LAS BUENAS LAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN
NATURALEZA DE LOS PROCESOS.

R1 APLICA TECNICAS EN LA ELABORACION DE FORMATOS REQUERIDOS POR PROGRAMAS DE LAS
CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR, CON BASE EN LA
LEGISLACION Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

R2 DESCRIBE LOS COMPONENTES DEL PERFIL HIGIENICO SANITARIO CONFORME A LA LEGISLACION
SANITARIA VIGENTE.

R2 EJECUTA EL PROCESO PRODUCTIVO SIGUIENDO LA SECUENCIA'Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

R2 REALIZA LAS ACTIVIDADES ESTABLECIDAS EN LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS
RELACIONADOS EN LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R2 DISPONE EL PRODUCTO NO CONFORME SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION
SANITARIA.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA DESARROLLANDO LAS ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN
LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
R2 EMPLEA LA DOTACION PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA LEGISLACION SANITARIA.

R2 PRESENTA PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA EMPRESA CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE
LEGISLACION SANITARIA.

R2 JUSTIFICA LA FUNCION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN PROGRAMAS
REQUERIDOS POR LA LEGISLACION SANITARIA.

R2 ENTREGA LOS REGISTROS REQUERIDOS EN EL PROCESO PRODUCTIVO SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y
NORMATIVA.

R3 INSPECCIONA ESTADO SANITARIO DE INSTALACIONES, EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN PROTOCOLOS
DE SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

R3 PRESENTA REGISTROS EN LOS FORMATOS ESTABLECIDOS DE ACUERDO CON PROGRAMAS QUE
SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS.

R3 DESCRIBE PROGRAMAS SOPORTE DE LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y COMPLEMENTARIOS
TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA.

R4 IDENTIFICA RIESGOS DE CONTAMINACION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS CONFORME CON
NORMATIVA ALIMENTARIA.

R4 REPORTA CONTINGENCIAS Y HALLAZGOS DE ACUERDO CON PLANES Y PROGRAMAS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA.

R4 EXPLICA ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS SEGUN REPORTES DE LITERATURA
CIENTIFICA.

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.
Requisitos NBC - QUIMICA Y AFINES: QUIMICO DE ALIMENTOS O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.
Académicos  [NBC - NUCLEOS BASICOS DE CONOCIMIENTOS DE AGRONOMIA; INGENIERO AGRONOMO O
INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: INGENIERIA AGRICOLA.

OPCION 2
NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
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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
AGROPECUARIA.

Competencias
minimas

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN PLANEACION
Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS,
INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS
IAPRENDICES 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
ARGUMENTATIVAS 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

Responsable
del disefio

NIYIRETH ORTIZ OVIEDO

N CENTRO AGROPECUARIO
EQUIPO DE DISENO LA GRANJA. REGIONAL

CURRICULAR TOLIMA

22/11/2012
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Responsable | OSCAR FABIAN TOQUICA 22/11/2012
dol disefio | WILGHEZ APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CESAR
CENTRO AGROPECUARIO
Rgs"o.”s‘ib'e MARIO CRISTOBAL ARIZA INSTRUCTOR DE BUGA. REGIONAL 22/11/2012
el disefio
VALLE
Responsable | OSCAR FABIAN TOQUICA 22/11/2012
oy - ACTIVAR PROGRAMA [null. REGIONAL CESAR
Responsable null. REGIONAL 22/11/2012
ol dicoio | OSCAR JULIAN GELVEZ INSTRUCTOR B\ DER
o o ASESORA CENTRO AGROPECUARIO |,5/11 15015
g’s"o.”s‘i ¢ |oLcA VICTORIA CELIS METODOLOGICA DE |LA GRANJA. REGIONAL
el disefio ~
DISENO TOLIMA
Responsable | MIKE DOUGLAS SANCHEZ EQUIPO DE DISENO SE'\éTURGOAASggglE&L’AR'O 30/07/2018
del disefio | OROZCO CURRICULAR '
VALLE
CENTRO DE GESTION
Responsable AGROEMPRESARIAL DEL |30/07/2018
del diserio | MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS | 21 Ex TE REGIONAL
SANTANDER
CENTRO DE GESTION
Responsable AGROEMPRESARIAL DEL |31/07/2018
del diserio | MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |2 =X 2" B2 ~0
SANTANDER
Aprobacion OSCAR FABIAN TOQUICA WILCHEZ null. REGIONAL CESAR 22/11/2012
Aprobacion MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA CENTRO DE GESTION 31/07/2018

AGROEMPRESARIAL DEL
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ORIENTE. REGIONAL
SANTANDER
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