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LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
96151461 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 18/01/2013

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

MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

El programa de Higiene y Manipulacion de Alimentos se cre6 con el fin de brindar al sector
productivo del area de alimentos, la posibilidad de incorporar personal con calidad laboral y
profesional que contribuya al desarrollo econémico, social y tecnoldgico de su entorno y del pais,
asi mismo ofrecer formacion en las tecnologias y procesos sanitarios para la obtencion de
alimentos.

La asepsia e higiene en las plantas de transformacion de alimentos es una tarea imprescindible a
la hora de ofrecer un producto inocuo y alargar el tiempo de vida del mismo, por esto al ofertar este
programa se suple esta necesidad del sector y se motiva el desarrollo de las empresas
agroindustriales.

El pais cuenta con potencial productivo en produccién y transformacién de alimentos y su
fortalecimiento y crecimiento socio-econdmico tanto a nivel regional como nacional, dependen en
gran medida de un recurso humano cualificado y calificado, capaz de responder integralmente a la
dinamica del sector.

REQUISITOS DE
INGRESO:

-Carta de presentacion expedida por la comunidad.
-Cumplir con el tramite de seleccion definido por el Centro

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
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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

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y
MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

CONCEPTOS BASICOS DE ALIMENTOS: ALIMENTOS, ALIMENTOS DE ALTO RIESGO EN SALUD PUBLICA,
PERECEDEROS, NO PERECEDEROS, POTENCIALMENTE PELIGROSO.

CONCEPTOS DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS: CONTAMINACION, CONTAMINACION CRUZADA,
RECONTAMINACION, PROLIFERACION, SUPERVIVENCIA, CRECIMIENTO, INFECCION, INTOXICACION.
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ETAS: CAUSAS, ENFERMEDADES, SINTOMATOLOGIA,
PREVENCION.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS: TIPOS, RIESGOS ASOCIADOS.

LEGISLACION ALIMENTARIA: CONCEPTOS, PRINCIPIOS, ESTRUCTURA.

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

ALERGENOS: CONCEPTOS; CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON ALERGENOS

SANEAMIENTO BASICO: DEFINICION, PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y
MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS.

DILUCIONES, CONCENTRACIONES, PORCENTAJES

USO Y MANTENIMIENTO DE LOS EQUIPOS DE SEGURIDAD EN PLANTA.

PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS: CONTROL DE PROVEEDORES, TRAZABILIDAD, CONTROL DE
DISTRIBUIDORES, MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CALIBRACION.

SENALIZACION VISUAL Y DE SEGURIDAD

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL: CONCEPTO, PRINCIPIOS ALMACENAMIENTO:
TIPOS, EQUIPOS, CAMBIOS EN EL ALIMENTO, ADITIVOS.

CONSERVACION: METODOS, TEMPERATURAS ALTAS, BAJAS, CONSERVACION QUIMICA, NATURAL O FiSICA.
EMPAQUE Y ROTULADO: CONCEPTOS, LEGISLACION, PRINCIPIOS, IDENTIFICACION LOTES DE PRODUCCION,
CODIGO DE BARRAS, TIPOS, CARACTERISTICAS.
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NORMATIVIDAD: RESOLUCIONES Y DECRETOS DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS, DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS REGISTRO SANITARIO, INVIMA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

INTERPRETAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE RELACIONADA CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.
INTERPRETAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR PARA OBTENCION DE ALIMENTOS

REALIZAR PERFIL HIGIENICO SANITARIO.

IDENTIFICAR LAS CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTO Y DE LAS ETAS.
APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN ESTUDIOS DE CASOS DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

UTILIZAR RESPONSABLEMENTE LA INDUMENTARIA DE TRABAJO, ELEMENTOS DE PROTECCION Y DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL

APLICAR PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO
DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS.

REGISTRAR LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO.
VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD

4. CRITERIOS DE EVALUACION

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD OCUPACIONAL
ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD LEGAL
VIGENTE.

APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN DE SANEAMIENTO
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

IDENTIFICA SI LOS ALIMENTOS SON ELABORADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR
ESTABLECIDOS EN LA EMPRESA

IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO TENIENDO
EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

APLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

o TECNOLOGO FORMADO EN PROGRAMAS RELACIONADOS CON LAS AREAS DE
Reqlfls[tos PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Académicos INGENIERO DE ALIMENTOS, Y/O INGENIERO QUIMICO, Y/O MICROBIOLOGO CON ENFASIS EN

. MANEJAR LOS CONCEPTOS, NORMAS, PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS RELACIONADOS
Competencias  [~oN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

minimas FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS
MANEJO DE LAS TIC'S ASOCIADAS AL AREA DE FORMACION
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ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS

Experiencia laboral | CON EXPERIENCIA LABORAL DE DOCE (12) MESES DE LOS CUALES SEIS DEBEN ESTAR
ylo especializacién |RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OBJETO DE LA FORMACION
PROFESIONAL Y SEIS MESES EN LABORES DE DOCENCIA EN EL AREA DE ALIMENTOS.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801025 APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL. PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Higienizar equipos, utensilios e instalaciones para el procesamiento de alimentos segin programa de limpieza y
desinfeccion.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE
ALIMENTOS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN
REQUISITOS NORMATIVOS Y PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE
RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS, FUNCION, IMPORTANCIA, DETERIORO, FACTORES
CONTAMINACION: TIPOS, RECONTAMINACION, PROLIFERACION, SUPERVIVENCIA, CRECIMIENTO, INFECCION,
INTOXICACION

CONTAMINACION DE ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, ALIMENTO ALTERADO, ADULTERADO, HIGIENIZACION,
SANITIZACION

MANIPULADORES DE ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, RIESGOS ASOCIADOS.

LEGISLACION ALIMENTARIA: CONCEPTOS, PRINCIPIOS, ESTRUCTURA.

SANEAMIENTO BASICO: DEFINICION, PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y
MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS.

DILUCIONES, CONCENTRACIONES, PORCENTAJES

EQUIPOS DE SEGURIDAD EN PLANTA: TIPOS, CARACTERISTICAS, MANEJO.

SENALIZACION VISUAL Y DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL: CONCEPTO, PRINCIPIOS ALMACENAMIENTO:
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EQUIPOS, CAMBIOS EN EL ALIMENTO, ADITIVOS.
EMPAQUE Y ROTULADO: CONCEPTOS, LEGISLACION, PRINCIPIOS, IDENTIFICACION LOTES DE PRODUCCION,
CODIGO DE BARRAS, TIPOS, CARACTERISTICAS.
REGISTRO SANITARIO INVIMA: TRAMITES.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

APLICAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE RELACIONADA CON HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
RECONOCER PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR PARA OBTENCION DE ALIMENTOS

REALIZAR PERFIL HIGIENICO SANITARIO.

IDENTIFICAR LAS CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE CONTAMINACION DE ALIMENTO Y DE LAS ETAS.
APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN ESTUDIOS DE CASOS DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

UTILIZAR RESPONSABLEMENTE LA INDUMENTARIA DE TRABAJO, ELEMENTOS DE PROTECCION Y DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL

APLICAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD

REGISTRAR LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LOS CONCEPTOS BASICOS DE ALIMENTOS, MANIPULACION, HIGIENE, INOCUIDAD, LIMPIEZA Y
SANIDAD.

ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

EJECUTA LOS PROTOCOLOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y
MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN DE SANEAMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.
IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO TENIENDO
EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

APLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN PROTOCOLOS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

o TECNOLOGO EN ALIMENTOS O CARRERAS AFINES
RequISI.tOS PROFESIONAL EN PROGRAMAS DE FORMACION RELACIONADOS CON INGENIERIA DE
Académicos ALIMENTOS, INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INGENIERIA DE LA PRODUCCION

MANEJAR LOS CONCEPTOS, NORMAS, PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS RELACIONADOS
Competencias [CON EL HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
minimas FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS
MANEJO DE LAS TIC'S ASOCIADAS AL AREA DE FORMACION
ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS
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Experiencia laboral
y/o especializacion

DOCE (12) MESES, DEMOSTRADOS ASI: SEIS (6) MESES RELACIONADOS CON EL EJERCICIO
LABORAL DE SU PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA FORMACION PROFESIONAL
REQUERIDA Y SEIS (6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA EN MANIPULACION DE

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA /RED | FECHA
« - |CENTRO AGROPECUARIO
Responsable | \\v|RETH ORTIZ OVIEDO EQUIPO DE DISENO "\ sp ANJA. REGIONAL  |04/12/2012
del disefio CURRICULAR LIV
Responsable | OSCAR FABIAN TOQUICA 04/12/2012
del disofio | WILGHEZ APROBAR ANALISIS [null. REGIONAL CESAR
Responsable null. REGIONAL 04/12/2012
ol disaro¢ | OSCAR JULIAN GELVEZ INSTRUCTOR <RI
Responsable | OSCAR FABIAN TOQUICA 04/12/2012
dol disoio . | WILCHED ACTIVAR PROGRAMA |null. REGIONAL CESAR
GESTOR RED DE
Rggf’gl’;ziﬂe OSCAR FABIAN TOQUICA CONOCIMIENTOS  |null. REGIONAL CESAR 04/12/2012
AGRICOLAS
ASESORA CENTRO AGROPECUARIO
Rgs"o.”s‘ib'e OLGA VICTORIA CELIS PEDAGOGICA DE  |LA GRANJA. REGIONAL  |04/12/2012
el disefio ~
DISENO TOLIMA
CENTRO AGROPECUARIO
Responsable | ,7p10 CRISTOBAL ARIZA INSTRUCTOR DE BUGA. REGIONAL 04/12/2012

del disefio

VALLE
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Responsable | NICOLAS ANTONIO AGUDELO EQUIPO DE DISENO gggg@fﬂp%s ARIAL 05/12/2012
del disefio VELAZQUEZ CURRICULAR REGIONAL CESAR

Rg:f’ggfr‘g'e \?V?LCCAHRE;AB'AN By ACTIVAR PROGRAMA [null. REGIONAL CESAR L8 01/2013

R L APROBAR ANALISIS [null. REGIONAL CESAR  [18/01/2013

Responsable Bl SOl iCItUGEEE 09/07/2013

del disefio

Activacion de 719 null. DIRECCION GENERAL

programas Dir. Gral.

FRANCISCO LUIS BEDOYA

reversar ACTIVO:
Responsable | -p A\NCISCO LUIS BEDOYA Solicitud de Activacion |\ o cecoioN GENERAL |09/07/2013
del disefio de 719 programas Dir.
Gral.
Aprobacion OSCAR FABIAN TOQUICA WILCHEZ null. REGIONAL CESAR 04/12/2012
Aprobacion OSCAR FABIAN TOQUICA WILCHEZ null. REGIONAL CESAR 18/01/2013
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