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1. Identificación del Curso/ Módulo

Nombre del Curso/ Módulo:
CONSERVACION Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Línea de conocimiento:
ALIM

Código de materia:
ALIM 25001

Número de creditos: 1

Facultad/ Departamento FAC DE ESTUDIOS TECNI Y TECNOL

Programa que Administra el curso o módulo TECN EN GESTION GASTRONOMICA

Niveles de Formación

Técnico Profesional X Especialización

Tecnológico Profesional Maestría

Profesional Doctorado

Modalidad Presencial Dual Virtual X

Número de horas con acompañamiento del profesor: 8 Número de horas de trabajo independiente: 20

Fecha de actualización de la guía: 31/08/2023

2. Conocimientos previos requeridos para el curso
La industria gastronómica debe aplicar estándares de calidad representados en las Buenas Prácticas de Manufactura, con el fin de 
evitar la proliferación de microorganismos y apariciones de enfermedades transmitidas por alimentos. Es por este motivo que el 
estudiante requiere obtener conocimientos específicos sobre las características del manipulador de alimentos, la normatividad que 
rige la manipulación de alimentos en Colombia, los principales microorganismos que alteran los alimentos y los métodos físicos y 
químicos para la conservación de estos.
Este módulo es indispensable para todas las personas que por su actividad laboral o 
académica tienen contacto directo con los alimentos, esta formación deberá ser transversal y continua a lo largo de la carrera y 
profesión.
o: Prueba de admisión

3. Justificación
La industria gastronómica debe aplicar estándares de calidad representados en las Buenas Prácticas de Manufactura, con el fin de 
evitar la proliferación de microorganismos y apariciones de enfermedades transmitidas por alimentos. Es por este motivo que el 
estudiante requiere obtener conocimientos específicos sobre las características del manipulador de alimentos, la normatividad que 
rige la manipulación de alimentos en Colombia, los principales microorganismos que alteran los alimentos y los métodos físicos y 
químicos para la conservación de estos.
Este módulo es indispensable para todas las personas que por su actividad laboral o 
académica tienen contacto directo con los alimentos, esta formación deberá ser transversal y continua a lo largo de la carrera y 
profesión.


4. Competencias de formación
Id Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1
Implementa los principios básicos de la manipulación 
de alimentos, de acuerdo con lo estipulado en las 
Buenas Prácticas de Manufactura

1 - Determina los orígenes de enfermedades transmitidas por 
alimentos y su prevención en la manipulación 
2 - Identifica las 
condiciones básicas de higiene en edificaciones e instalaciones de 
establecimientos de alimentos y bebidas. 
3 - Diligencia Formatos de 
calidad y fichas técnicas que se deben aplicar en los programas de 
saneamiento, almacenamiento, recepción de materias primas 


2 Aplica métodos de conservación mediante procesos 
básicos de transformación

1 - Desarrolla procesos de conservación en productos hortofrutícolas, 
lácteos y cárnicos 
2 - 
3 - 
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5. Contenidos
Id Unidad de aprendizaje Temáticas

1 Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos

- Alimento: Clasificación
- Tipos de contaminantes en los alimentos
- 
ETAS 
- Resolución 2674 de 2013, NTS-USNA 006 Y NTS-USNA 
007
- Condiciones básicas de instalaciones 
- Conceptualización de 
HACCP
- Formatos y Fichas técnicas


2 Conservación de alimentos 
¿ Métodos de conservación
o Productos hortofrutícolas
¿ Métodos de 
conservación
o Productos lácteos
¿ Métodos de conservación
o 
Productos cárnicos


6. Evaluación y calificación
Actividades o tipos de actividades Porcentaje

RAE 1.1 Video en Powtoon sobre Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAS 10

RAE 1.2 Cartilla en base a la resolución 2674 de 2013 10

RAE 1.2 Visita un establecimiento gastronómico y aplica lista de chequeo 10

RAE 1.2 Realiza una caricatura en pixtón o video en Powtoon sobre los 7 principios de HACCP 10

RAE 1.3 Diseña formatos y fichas técnicas 10

RAE 2.1 Video foro: Desarrollo de un producto hortofrutícola, un lácteo y un cárnico. 50
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8. Observaciones
En el modulo Conservación y Manipulación de Alimentos , para hacer la retroalimentación a nuestros estudiantes 
combinamos

diferentes tipos.

Comenzando tenemos una retroalimentación objetiva , la cual se busca que se cumplan todos los 
resultados de
aprendizaje , para lograr esto en las videoconferencias semanales se le explica detalladamente al estudiante como debe 
ser el proceso
de realización de la actividad para que el estudiante pueda tener en gran claridad como desarrollar el trabajo.

También 
por medio de
unos videos que deben realizar los estudiantes en las actividades usamos una retroalimentación constructiva , en la cual 
buscamos
resaltar los aspectos positivos y al mismo tiempo buscamos estrategias de mejora para que si de pronto el estudiante 
cometió un
error, entienda como es el debido proceso y así pueda en una próxima ocasión aplicarlo de la manera correcta.

En este 
nuevo
semestre estamos implementando segun Tunstall y Gipos la retroalimentación positiva recompensa la cual busca felicitar el 
esfuerzo,
actitudes y habilidades del estudiante, entonces si nuestros estudiantes asisten a los talleres aplicados y están atentos en la 
plataforma
le damos la oportunidad de que tengan algunos beneficios y recompensas adicionales.

Por ultimo una retroalimentación 
importante
la cual desarrollamos es la retroalimentación oportuna, debido a que en los talleres aplicados el estudiante debe ir 
haciendo algunas
preparaciones, técnicas y el docente esta al instante corrigiendo posturas, movimientos o procesos para que haya un 
aprendizaje
marcado en el estudiante.



