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2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

Laindustria gastronémica debe aplicar estdndares de calidad representados en |as Buenas Précticas de Manufactura, con el fin de
evitar la proliferacion de microorganismosy apariciones de enfermedades transmitidas por alimentos. Es por este motivo que €
estudiante requiere obtener conocimientos especificos sobre las caracteristicas del manipulador de alimentos, la normatividad que
rige la manipulacion de alimentos en Colombia, los principales microorganismos que ateran los alimentosy los métodos fisicos y
guimicos parala conservacion de estos. Este madulo es indispensable para todas las personas que por su actividad laboral o
académicatienen contacto directo con los alimentos, esta formacién debera ser transversal y continuaalo largo de lacarreray
profesion. o: Prueba de admisién

3. Justificacion

Laindustria gastronémica debe aplicar estdndares de calidad representados en |as Buenas Précticas de Manufactura, con el fin de
evitar la proliferacion de microorganismosy apariciones de enfermedades transmitidas por alimentos. Es por este motivo que €
estudiante requiere obtener conocimientos especificos sobre las caracteristicas del manipulador de alimentos, la normatividad que
rige la manipulacion de alimentos en Colombia, los principales microorganismos que ateran los alimentosy los métodos fisicos y
guimicos para la conservacion de estos. Este madulo es indispensable para todas las personas que por su actividad laboral o
académicatienen contacto directo con los alimentos, esta formacién debera ser transversal y continuaalo largo de la carreray
profesion.

4. Competencias de formacion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1 - Determinalos origenes de enfermedades transmitidas por
alimentosy su prevencion en lamanipulacion 2 - Identificalas
condiciones bésicas de higiene en edificaciones e instalaciones de
establecimientos de alimentosy bebidas. 3 - Diligencia Formatos de
calidad y fichas técnicas que se deben aplicar en los programas de
saneamiento, almacenamiento, recepcion de materias primas

Implementa | os princi pios bésicos de la manipulacion
1 |dealimentos, de acuerdo con lo estipulado en las
Buenas Précticas de Manufactura

2 Aplica métodos de conservaci én mediante procesos 1 - Desarrolla procesos de conservacion en productos hortofruticolas,
basi cos de transformacién l&cteosy cérnicos 2- 3-




5. Contenidos

Id | Unidad de aprendizaje Teméticas

- Alimento: Clasificacion - Tipos de contaminantes en los alimentos -
ETAS - Resolucién 2674 de 2013, NTS-USNA 006 Y NTS-USNA
007 - Condiciones basicas de instalaciones - Conceptualizacion de
HACCP - Formatos y Fichas técnicas

1 |Buenas Précticas de Manipulacion de alimentos

¢ Métodos de conservacion o Productos hortofruticol as ¢, Métodos de
2 |Conservacion de alimentos conservacion o Productos lacteos ¢, M étodos de conservacién o
Productos carnicos

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Por centaje
RAE 1.1 Video en Powtoon sobre Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAS 10
RAE 1.2 Cartilla en base alaresolucién 2674 de 2013 10
| RAE 1.2 Visita un establecimiento gastrondmico y aplica lista de chequeo | 10 |
|RAE 1.2 Realiza una caricatura en pixtén o video en Powtoon sobre los 7 principios de HACCP |1O |
|RAE 1.3 Disefiaformatos y fichas técnicas |1O |
|RAE 2.1 Video foro: Desarrollo de un producto hortofruticola, un l&cteo y un carnico. |50 |
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8. Observaciones

En el modulo Conservacion y Manipulacion de Alimentos , para hacer la retroalimentacion a nuestros estudiantes

combinamos diferentestipos. Comenzando tenemos una retroalimentaci én objetiva, la cual se busca que se cumplan todos los
resultados de aprendizaje , paralograr esto en las videoconferencias semanales se le explica detalladamente a estudiante como debe
ser el proceso de realizacion 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 |os estudiantes en las actividades usamos una retroalimentaci én constructiva, en lacual
buscamos resaltar |0s aspectos positivos y a mismo tiempo buscamos estrategias de mejora paraque si de pronto el estudiante
cometio un error, entienda como es el debido proceso y asi pueda en una proxima ocasion aplicarlo de lamanera correcta. En este
nuevo semestre estamos implementando segun Tunstall y Gipos la retroalimentacion positiva recompensa la cual buscafelicitar el
esfuerzo, actitudes y habilidades del estudiante, entonces si nuestros estudiantes asisten alos talleres aplicados y estan atentos en la
plataforma le damos la oportunidad de que tengan algunos beneficios y recompensas adicionales. Por ultimo una retroalimentacion
importante la cual desarrollamos es la retroalimentacion oportuna, debido a que en los talleres aplicados el estudiante debe ir
haciendo algunas preparaciones, técnicasy el docente estaa instante corrigiendo posturas, movimientos 0 procesos para que hayaun
aprendizaje marcado en € estudiante.




