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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
93610000 MANIPULACION DE ALIMENTOS

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 INDUSTRIA

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/08/2020

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

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

El programa Manipulacién de alimentos se crea para brindar al personal relacionado con las
cadenas de produccién y transporte de alimentos, la posibilidad de adquirir y actualizar
conocimientos en Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos, buscando profundizar los
conocimientos relacionados con los riesgos que afectan la calidad e inocuidad alimentaria.

Durante la fabricacion y preparacion de los alimentos se altera su composicion al integrar varias
materias primas para producir un producto final, ademéas de los procesos de pasteurizacion,
liofilizacién, coccidn, horneo, entre otros, sin que esto conlleve a riesgo para la salud del
consumidor. El riesgo se presenta cuando se tienen unas inadecuadas operaciones de
manipulacion de alimentos que causan la contaminacion o re-contaminacion del alimento, con el
agravante riesgo de producir enfermedades trasmitidas por alimentos consistentes en infecciones,
intoxicaciones, toxiinfecciones alimentarias.

Por esta razon, es necesario realizar actividades que conduzcan a prevenir los riesgos a la
inocuidad de los alimentos, los cuales generan problemas alimentarios. Uno de los mecanismos
para preservar y proteger la salud publica es a través de la capacitacion de todas las personas que
tienen contacto con alimentos en forma directa o indirecta; igualmente, fomentando las acciones de
prevencion de riesgos en la cadena alimentaria y de esta forma evitar enfermedades transmitidas
por alimentos.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Carta de presentacion expedida por la comunidad o sector empresarial

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 utilizara el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales, soportadas en la
utilizacion de las tecnologias de punta (equipos de nivelacion laser que pueden llegar a disponer la
empresa) en ambientes reales enmarcados en el contexto productivo, que vinculan al operario con
la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias en su puesto de trabajo.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexién el operario sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las tres
fuentes de informacidn para la construccién de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

El trabajo colaborativo.
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COMPETENCIA
CcODIGO: DENOMINACION
290801106 Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y normativa de alimentos

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Higienizar manos

Mantener inocuidad de los alimentos

Organizar condiciones de trabajo

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.

29080110602 IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, CONFORME
A NORMATIVA.

29080110604 VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

NORMATIVA RELACIONADA CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS: AMBIENTAL Y SEGURIDAD EN EL
TRABAJO.

CONDICIONES DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS: INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y
UTENSILIOS.

ALIMENTO: CONCEPTO, CLASIFICACION, CALIDAD.

INOCUIDAD: CONCEPTO, IMPORTANCIA EN SALUD PUBLICA.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS: CONCEPTO, CAPACITACION, RECONOCIMIENTO MEDICO, RIESGOS
ASOCIADOS CON LOS PROCESOS, BUENOS HABITOS HIGIENICOS, RESPONSABILIDAD SOCIAL.

RIESGOS ALIMENTARIOS: TIPOS (FiSICOS, QUIMICOS, BIOLOGICOS, CONTAMINACION CRUZADA) Y
PREVENCION.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CLASIFICACION, CAUSAS, TIPOS, SINTOMATOLOGIA,
PREVENCION.

METODOS DE CONSERVACION: CONCEPTO, TECNICAS, VENTAJAS, DESVENTAJAS Y CONTROLES.
ALMACENAMIENTO: CONCEPTO, TECNICAS Y CONTROLES.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS: DEFINICION, REQUISITOS, CONDICIONES.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, CLASIFICACION, IMPORTANCIA.

AGENTES DE LIMPIEZA: CONCEPTO, CLASIFICACION, PREPARACION Y MANEJO.
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DESINFECTANTES: CONCEPTO, PRINCIPIO ACTIVO, PREPARACION Y MANEJO.
AGUA POTABLE: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, IMPORTANCIA.

PLAGAS: CONCEPTO, CLASES, TECNICAS DE MANEJO Y PREVENCION.
RESIDUOS: CONCEPTO, CLASIFICACION Y DISPOSICION.

FICHA TECNICA: CONCEPTO, INTERPRETACION Y UTILIZACION.

FORMATOS: CONCEPTO, TIPOS, IMPORTANCIA.

PRODUCTO NO CONFORME: CONCEPTO, MANEJO, REPORTE.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER LAS NORMAS RELACIONADAS CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

ESTABLECER LAS CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE RIESGOS DE CONTAMINACION ALIMENTARIA.
APLICAR LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL Y SALUD OCUPACIONAL

UTILIZAR RESPONSABLEMENTE LA INDUMENTARIA DE TRABAJO Y ELEMENTOS DE PROTECCION.

PREPARAR SOLUCIONES DE AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECTANTES.

HIGIENIZAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS.

HIGIENIZAR VEHICULOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS.

APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS ASEGURANDO LA DISMINUCION DEL
RIESGO QUE ATENTEN CONTRA LA SALUD PUBLICA.

DISPONER RESIDUOS OCASIONADOS EN LAS CADENAS DE PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS.

DILIGENCIAR FORMATOS REQUERIDOS PARA LOS CONTROLES A EFECTUAR EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS.

DILIGENCIAR FORMATOS DE CONTROL DE PLAGAS EN INSTALACIONES DE FABRICACION DE ALIMENTOS.

REPORTAR LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

DESCRIBE LOS FACTORES DE RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.

RELACIONA EL ORIGEN DE ENFERMEDADES ALIMENTARIAS DE ACUERDO CON FUENTES DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

CUMPLE NORMAS DE HIGIENE PERSONAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS.

HIGIENIZA INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

APLICA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS,
CONFORME A NORMATIVA.

APLICA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS SEGUN
.PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

DISPONE RESIDUOS TENIENDO EN CUENTA EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y EL MANEJO MEDIO
AMBIENTAL.

DILIGENCIA FORMATOS SEGUN PROCEDIMIENTO.

ANALIZA LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES DEL PROCESO DE FABRICACION DE ALIMENTOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

ALTERNATIVAL. TITULO PROFESIONAL EN DISCIPLINA ACADEMICA DEL NUCLEO

Requisitos BASICO DE CONOCIMIENTO EN: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES.
Académicos
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CONOCIMIENTO EN: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES.

Competencias
minimas

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS
DE PLANEACION Y ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE
EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN
EL POTENCIAL DE LOS APRENDICES Y POR LO TANTO, CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR
PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

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 DE CONOCIMIENTO.

Experiencia laboral
ylo especializacion

ALTERNATIVA 1. DIEZ Y OCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DOCE (12)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO
DE LA FORMACION PROFESIONAL Y SEIS (6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA.

ALTERNATIVA 2. VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIEZ'Y OCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA

Responsable
del disefio

MARTHA ISABEL FLOREZ FAURA

t CENTRO NACIONAL DE

EQUIPO DE DISENO |HOTELERIA, TURISMOY [25/07/2018
CURRICULAR ALIMENTOS. REGIONAL

DISTRITO CAPITAL

Responsable
del disefio

MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS

CENTRO DE GESTION
AGROEMPRESARIAL DEL |25/07/2018
ORIENTE. REGIONAL
SANTANDER

Responsable
del disefio

LUCRECIA PINEDA INSTRUCTOR

null. REGIONAL DISTRITO (25/07/2018

TECNICO CAPITAL
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Responsable
del disefio

ALVARO ENCISO PRIETO

CENTRO DE DESARROLLO
AGROINDUSTRIAL Y
EMPRESARIAL. REGIONAL
CUNDINAMARCA

QUITAR SUSPENDIDO

24/06/2020

NORORIENTE AMAZONICO.
REGIONAL GUAINIA

Responsable EQUIPO DE DISENO [null. REGIONAL DISTRITO |06/07/2020
del disefio CLAUDIA ESPERANZA DUARTE CURRICULAR CAPITAL
CENTRO AMBIENTAL Y
Responsable ECOTURISTICO DEL 31/08/2020
dol disefio | NOEL ARIAS GARCIA ACTIVAR PROGRAMA NORORIENTE
AMAZONICO. REGIONAL
CENTRO AMBIENTAL Y
Aprobacién | NOEL ARIAS GARCIA W [URISTICO DEL 28/07/2020
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