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El Ministerio de Educacion, con el propdsito de ejecutar vy
promover mejoras en el proceso educativo, realiza diferentes
acciones que favorecen el logro de una formacion integral y una
educacién de calidad, acciones también orientadas al desarrollo
de proyectos educativos que hacen posible el cumplimiento de los
objetivos planteados para el mejoramiento de los aprendizajes.

El presente documento tiene como propdsito proporcionar al
docente elementos importantes para el desarrollo del proceso
educativo y es una herramienta necesaria para el abordaje del
area de Tecnologia para Industria de Productos Alimenticios,
Turismo y Hosteleria, al mismo tiempo, tiene como objetivo 3
fundamental favorecer y fomentar la formacién integral del
estudiante. Se pretende que este material sea un instrumento
orientador que contribuya con la labor del docente, para que los
estudiantes tengan mejores oportunidades de aprendizaje en un
mundo de constantes cambios.

Este material es un recurso que le facilita al docente el abordaje
del drea curricular de Tecnologia para Industria de Productos
Alimenticios, Turismo y Hosteleria, para que el docente aborde
esta drea con la seguridad que le servird como un punto de apoyo
para impulsar el cambio hacia un nuevo modelo de ensefianza
que fomente el aprendizaje significativo y el desarrollo de
competencias en los estudiantes.
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Modelo de Educacion y Formacion
Técnica Profesional -EFTP-

El Ministerio de Educacion ha realizado esfuerzos por ofrecer a los jovenes una formacion distinta;
gue les permita tener la orientacién y formacién técnico laboral en los centros educativos, por
ende, varias instituciones y organismos se han sumado al mismo objetivo y desde su espacio han
realizado sus aportes. Este modelo de formacién es parte de los compromisos que surgen de los
Acuerdos de Paz, especificamente en el Acuerdo sobre Aspectos Socioecondmicos y Situacién
Agraria, en el que se recalca la importancia de la educacién y capacitacién para el desarrollo
econdmico, cultural, social y politico del pais

Durante distintos momentos de la historia y respondiendo a realidades especificas de cada pais y
region, se han utilizado diversos términos para referirse a la educacién que pretende preparar a los
joévenes para el mundo del trabajo. A partir de 2018 se instituye un nuevo término en Guatemala,
relacionado con estos conceptos, el de Educacion y Formacién Técnico Laboral, el cual queda
establecido en el Ministerio de Educacién en el Acuerdo Ministerial 3386-2018 el que establece,
en su articulo 3, que la EFTP «Es un proceso flexible, perfectible, dinamico y participativo que
desarrolla competencias para la vida y el trabajo, el emprendimiento y el desarrollo sostenible,
respondiendo a la vocacidn productiva y social del contexto geografico».

La formacidn técnica laboral consiste en una formacién basada en competencias especializadas,
qgue busca acercar al estudiante a la realidad del mercado laboral, sea en forma dependiente o

por medio de emprendimiento; es por ello que a partir del afio 2019, el Ministerio de Educacion 5
implementa en algunos centros educativos del Nivel Medio, Ciclo Diversificado; carreras con
enfoque de formacion técnica laboral, con el objetivo de enfatizar en el estudiante el «Saber )

hacer» y que durante su formacién obtenga vivencias en centros de trabajo, de acuerdo con la
especialidad de su interés.

La competencia laboral adquirida en cualquier oferta formativa responde a la demanda del
mercado productivo, dicho de otra manera; el joven egresado del Nivel Medio, Ciclo Diversificado,
debe estar en la capacidad de ejecutar la labor para la cual fue formado y asi poder enfrentarse
al mundo laboral, segin su especialidad. Por tal razén es fundamental la participacidn de los
sectores productivos, porque ellos han proporcionado gran parte de la informacion requerida en
la elaboracidn de las familias ocupacionales y las cualificaciones.

Principios del Modelo.)

Ademas de los principios establecidos en el Curriculum Nacional Base, la EFTP se fundamenta en
los siguientes principios:

Pertinencia. Responde a la realidad laboral y cultural de la
region, tanto del ofertado por el sector productivo como del
generado por el espiritu emprendedor de la poblacidn.

Equidad. Promueve la igualdad de oportunidades en el acceso
a una formacién técnica y cientifica de calidad, respetando las
diferencias de género, sociales, culturales y econdmicas.
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Calidad. Posee los niveles técnicos y cientificos que responden
a las necesidades, demandas y expectativas para el desarrollo

sostenible del pais.

Estructura Curricular

Las carreras creadas bajo el Modelo de EFTP, tienen una estructura curricular conformada por dos
componentes:

Tronco Comun

correspondiente a la formacién
de base constituida por las
areas académicas disefiadas,
para todas las carreras del
Modelo de EFTP, son facilitadas
a los estudiantes en una jornada
escolar, segun la naturaleza de
creacion del centro educativo
(matutina o vespertina) y
estaran organizadas en periodos
de 40 minutos.

N —

-

Modelo de Educacion
y Formacién Técnico
Profesional -EFTP-

es un modelo de formacién
gue esta conformado por
Mddulos Formativos, que
conforman la Cualificacion
especifica para cada
carrera o especialidad y
complementado con la
Formacion en Centro de
Trabajo -FCT-.

N —
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Aspectos relevantes de la Formacion Técnica Laboral

-
a)

Familias Ocupacionales

Es el agrupamiento y estructuracién de
actividades y ocupaciones laborales que
son afines entre si por sus caracteristicas.
Para efectos de este modelo, el
Ministerio de Educacidon tomara como
base la Caracterizacion o Catdlogo de
Familias Ocupacionales elaborado por el
Ministerio de Trabajo y Previsidn Social.

\/

/
b) Cualificacion Laboral.

a través de moédulos formati

Educacién tomara como bas

Comprende el conjunto de competencias
laborales con significacién en el empleo,
las cuales se concretan en unidades

de competencia y que se desarrollan

efectos de este modelo, el Ministerio de

Nacional de Cualificaciones Laborales.

~

vos. Para

e el Catalogo

-

c) Competencia Laboral

Es el conjunto de capacidades

(conocimientos, habilidades y actitudes)

estandarizadas y demostrables, que
ha desarrollado una persona para

desempefar una actividad u ocupacién

laboral.

Son bloques coherentes de

laboral.

/
d) Médulos Formativos /

formacion asociados a cada una
de las unidades de competencias
gue configuran una cualificacion

/




Area de
Tecnologia-Industria de Productos
Alimenticios, Turismo y Hosteleria

5to. grado.

Descriptor:

Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria permite que el
estudiante aproveche los recursos que tiene a su alcance, adapte adecuada y responsablemente
distintas etapas para seleccionar, transformar, conservar, transportar y distribuir los productos de
origen animal y vegetal.

Dia a dia existe una alta demanda de alimentos, lo que exige que se encuentren disponibles todo el
ano, se necesita que se entregue al consumidor productos procesados, preservados y destinados
a ser nutritivos y balanceados, con la ayuda de diversos avances cientificos y tecnoldgicos que
permiten sistematizar y automatizar los diferentes procesos de produccion y ofrecer un producto
de calidad e inocuidad al consumidor, por lo que el técnico tendra un papel fundamental para la
sociedad con referencia al consumo humano.

Con esta drea, el estudiante desarrolla habilidades en operar y controlar los parametros que le
permiten organizar o gestionar los procesos en las distintas dreas de la industria alimentaria y
en los equipos a través de diferentes instrumentos que le permitan incluso desarrollar nuevos
productos con base en cada una de las normas nacionales e internacionales establecidas que se
relacionan con la industria alimentaria, con la finalidad de prevenir y reducir riesgos dentro del
area de trabajo garantizando seguridad alimentaria.

En esta drea el estudiante aplica habilidades de lectoescritura y numéricas que le permiten
desenvolverse adecuadamente dentro de las diferentes areas que se le asignen, apoyandose de
diferentes herramientas digitales que le faciliten el trabajo.

Componentes

1. Optimizacion de los procesos de calidad: el estudiante aplica buenas practicas, para que
desempeiie de manera responsable, positiva y productiva cada una las actividades y garantice
seguridad alimentaria al desarrollar conocimientos que le permitirdn elaborar menus
balanceados, aprovechando los recursos alimenticios de su regidn.

2. Puntos criticos en el desarrollo de los productos alimenticios: este componente le permite
al estudiante conocer el conjunto de medidas que debe aplicarse en la preparacién de los
productos alimenticios, con la finalidad de evitar o resolver problemas para entregar un
producto inocuo y de calidad al consumidor, también le permite establecer y estandarizar
politicas, con apoyo de las diferentes normas nacionales e internacionales.
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3. Sistemas tecnoldgicos: permite al estudiante utilizar de manera responsable y adecuada las
herramientas necesarias en la ejecucion de diversos procedimientos y métodos que le abrirdn
espacio a facilitar el trabajo, al recibir, procesar, conservar y almacenar las materias primas
de origen animal o vegetal e incluir herramientas digitales para utilizar diferentes software y
programas.

4. Emprendimiento laboral o empresarial: el componente permite al estudiante ser una
persona proactiva en todos los dmbitos de su vida, sin importar donde ejerza labores, que
le permitira enfrentar dificultades al aplicar herramientas que le permiten desempenar y
expresar adecuadamente sus ideas y pensamientos tanto de forma oral o escrita, para lograr
cumplir las metas propuestas.

Competencias de area

1. Aplica buenas practicas que le permitan maximizar y mejorar los resultados con la
capacidad de resolver problemas y garantizar seguridad alimentaria.

2. Aplica responsablemente diferentes normativas nacionales e internacionales en la
preparacién de diversos productos alimenticios, para ofrecer productos de calidad al
consumidor.

3. Posee facilidad para utilizar apropiadamente la tecnologia y herramientas digitales
de acuerdo a cada uno de los procesos o actividades que se ejecuten en los diversos
procesamientos de las materias primas de origen animal o vegetal.

4. Desempeiia de manera éptima labores relacionadas con la industria y procesamiento

de alimentos en los diversos ambitos de la vida y al mismo tiempo poder contribuir al
desarrollo del pais.
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Malla curricular
Tecnologia para Industria de Productos
Alimenticios, Turismo y Hosteleria

5to. grado.

Competencias Indicadores de logro Contenidos
1. Adaptalos 1.1. Ejecuta buenas 1.1.1. Objetivo y aplicacion de las buenas
procedimientos de practicas de practicas de:
las materias primas manufactura, higiene y e Manufactura.
de origen animal o fabricacion. e Higiene.
vegetal, desde su e Fabricacion.
recepcion hasta la e Procedimientos operativos.
distribucion, con e Estandar de saneamiento.
,el fin ,de garantizar 1.1.2. Importancia de la calidad en los
inocuidad. alimentos.
1.1.3. Capacitaciones para su aplicacién:
e Planes.
e Procedimientos.
e Formatos.
e Instructivos.
1.2. Identifica los peligrosy : 1.2.1. Peligros en los alimentos:
tipos de contaminacion e Fisicos.
que afectan el e Quimicos.
producto o dreas de e Bioldgicos.
trabajo dentro de la
industria alimentaria. 1.2.2. Tipos de contaminacion en los
alimentos:
e Primaria.
e Directa.
e Cruzada.
1.2.3. Enfermedades transmitidas por los
alimentos:
e Intoxicaciones.
¢ Infecciones.
£ 1.3. Selecciona e identifica : 1.3.1 Métodos de seleccién y clasificacion
5 de manera adecuada de las materias primas por su origen
materias primasy y aditivos por su accion.
aditivos.
£ 1.3.2 Cumplimiento de:
: ¢ Reglamentaciones tecno-
sanitarias.
e Registros.
e Anotaciones y comprobantes de
las operaciones.
: e Andlisis fisico-quimicos.
1.3.3. Control y valoracién de materias

.

primas y aditivos a través de:
e Instrumentos.

e Utensilios.

e Equipo de control.
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Competencias Indicadores de logro Contenidos

2. Evalda los puntos 2.1. Desarrolla planes de 2.1.1 Sistema HACCP:
criticos dentro de las analisis de peligros y e Definicidon
operaciones con la puntos criticos de e Objetivo.
finalidad de mitigar control. e Pilares.
los riesgos y dar e Evolucion.
cumplimiento a la e Caracteristicas.
normativa relacionada : e :
con la industria :2.1.2 Pasos y principios del sistema HACCP.
alimentaria.
£2.1.3 Auditoria:
: e Concepto.
e Tipos.
e Proceso de auditoria HACCP.
2.2. Evalua el manejo de pos 2.2.1 Control de calidad y estandarizacién.
cosecha de frutas y :
ZOrEallzzs o carne 2.2.2 Condiciones correctas de
estazada. almacenamiento.
2.2.3 Tratamientos bdsicos y especiales
previos al almacenamiento.
2.3. Identifica el proceso de : 2.3.3. Recepcion.
control de calidad para
re_cepuon de materia 2.3.4. Muestreo.
prima, producto en
transformacion y
producto terminado. 2.3.5. Mediciones.
2.3.6. Andlisis fisico-quimico.
2.3.7. Trazabilidad.
2.4. Reconoce normasy 2.4.1 Normas nacionales:
legislaciones de calidad e COGUANOR.
nacional e internacional e CRETEC.
gue € relalclgnan con las 2.4.2. Internacionales:
uenas practicas. e Comisién del Codex Alimentarius.
e |SO.
e BRC.
e IFS.
3. Manejalatecnologia : 3.1. lIdentifica las 3.1.1 Modelos y herramientas de gestion y
de manera adecuada tendencias control.
y 6ptima, de acuerdo fcecnolo.glca.s enla . 3.1.2. Medios para presentacion del
con las normas industria alimentaria.
. producto.
de seguridad que s
mejoren los procesos. 3.1.3. Areas de informacién global del
producto.
3.2 Utiliza tecnologias 3.2.1. Equipos para coccion y
de Conservacion y deshidratacion.
envasado. 3.2.2. Equipo para proceso de congelacion
y refrigeracion.
3.2.3. Equipos asépticos, pasteurizaciény
\_ uperizacion. Y,
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Competencias

Comunica de manera
claray concisa la
informacion a los
consumidores de

los alimentos en los
diversos ambitos de la
vida cotidiana.

Indicadores de logro |

3.3.

Aplica tecnologias
de producciony
automatizacién.

Reconoce la
importancia de una
buena comunicacién

Contenidos

3.3.1. Limpieza frecuente y regular en la
: maquinaria.

3.3.2. Mantenimiento en equipoy

maquinaria.

. Robdtica y microbiologia

Comunicacidn, expresion y lenguaje
en la industria alimentaria.

. 4.1.2 Funciones del lenguaje.
oraly escritaen la
presentacion de l0s L
productos que procesa.  4.1.3 Componentes del proceso de
comunicacion.
4.2. Desarrolla habilidades | 4.2.1. Papely funciones del comunicador.

de comunicacién oral.

oral.

oral.

Identifica las
caracteristicas
necesarias para una
buena redaccion.

. Estrategias de lectura y redaccion.
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Criterios de evaluacion

1. Aplica diferentes normas de calidad para un producto inocuo durante el proceso de
transformacion.
o Fortaleciendo procedimientos de calidad al y acciones de buenas practicas.
o Mitigando o eliminando dificultades que pueden presentarse en el proceso
de transformacion.
o Practicando diferentes métodos de seleccién de materias primas.
o Examinando informacién peridédicamente.

2. Garantiza inocuidad alimentaria al desarrollar un ambiente correcto en el area de
trabajo.
° Ejecutando diferentes operaciones y técnicas para esquematizar los procesos.
° Realizando pruebas fisico-quimicas en cada proceso.
° Explicando la importancia de cumplir con las distintas normas nacionales e
internacionales.

3. Promueve nuevas y diversas metodologias en los procesos de transformacion:
o Sistematizando los procesos con innovacion y renovacion.
o Manejando eficientemente los equipos.
o Practicando limpieza y mantenimiento de los equipos.

4, Domina la expresion oral y escrita al transmitir informacién concisa a los
consumidores: 13
° Reconociendo la importancia de una buena comunicacion.
° Redactando documentos claros y correctos.
° Identificando la forma correcta para transmitir informacion.
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> on > ) > or
Elany anual) dreq) de; Tecnologia

Marco metodoldgico para la aplicacion del plan anual:

El desarrollo del plan anual permite apoyar al docente
proporcionandole herramientas y materiales que le faciliten la
comprension y llevar a la practica los temas de importancia que
se abordan en el proceso de ensefianza-aprendizaje en tecnologia
industria de procesamiento de alimentos y turismo y hosteleria.

Es importante que el docente prepare clases con potencial didactico
para que el estudiante sea capaz de ordenar, sintetizar y comprender
de manera positiva el mensaje que se desea transmitir en cada
uno de los componentes y sea capaz de aplicar las competencias
propuestas, tanto tedricas como practicas en cualquier campo que
se desenvuelva.

Deben considerarse y aplicarse diversos instrumentos de evaluacién
para confirmar que se estan logrando los objetivos a través de un
proceso continuo con aplicacion de diversos métodos y técnicas de
ensefianza-aprendizaje.

1. Lineamientos metodoldgicos de caracter general:
a) Incluir contenidos que permitan desarrollar capacidades y

habilidades para superar cualquier obstaculo en diversos
ambitos de la vida.

=
H

, . . parq) Industria) de; Productos;
Alimenticios; Turismoy'y) osteleria) ~30) grado)

b)
0
d)

e)

Lineamientos metodologicos de caracter general

Fomentar laimportancia del aprovechamiento de los recursos
que se tienen al alcance tanto a nivel local como nacional.
Fortalecer el aprendizaje a través de la investigacion, para
crear un criterio y reflexién propia en el estudiante.

Motivar el trabajo en equipo para que el estudiante aprenda
a relacionarse con los demas siendo una persona autbnoma.
Implementar una evaluacion diagnéstica al inicio de cada
unidad para reconocer las habilidades y conocimientos del
estudiante.

para

abordar el area:

a)

b)
Q)
d)

e)

Reconocimiento y aplicacion de buenas practicas en las
diferentes areas de trabajo en las que se desempefie para
obtencién de mejores resultados.

Integracion de un trabajo sistematizado para mejorar la
calidad de los procesos de transformacion de los alimentos.
Generar soluciones de alta efectividad ante cualquier
inconveniente que se presente.

Integrarse a la industria cumpliendo con los avances
tecnolégicos y tradicionales.

Reconoce los procesos de inspeccion y auditorias para
atender las diferentes solicitudes.
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Flan) anual) drea) de; Tecnologia) para) Industria) dey Unidad) 1)
Productos; Alimenticios: TUI"[_I_!I_O)W Hosteleriq)

Componente: Optimizacion de los procesos de Competencia
calidad Adapta los procedimientos de las materias primas de origen animal o vegetal, desde su
recepcion hasta la distribucion, con el fin de garantizar inocuidad.

. Tiempo de . ;2 Observaciones
Indicador Contenido Actividades dosifisacién Sugerencias de Evaluacion (vinculo con otras
de logro 45 periodos areas)
1. Ejecuta buenas : Objetivo y aplicacion Texto paralelo de las buenas practicas de higiene : 2 periodos : Lista de cotejo : Area de
practicas de - de las buenas “en el area y personal del proceso industrial de los :  tecnologia:
manufactura, | practicas de: - alimentos. : - gestiona
higiene y i -Higiene: : - documentos
fabricacion. ' -Manufactura.  Boletin de buenas practicas de higiene y su i electronicos
:  presentacion.  utilizando
- -Fabricacion. ' Manual de las buenas practicas de manufactura y 2 periodos. ' Escala de rango herramleqtas
: fabr|caC|on : - de ofimatica,
................... I s ............. ,, ...... para optimizar
—Proce;llmlentos  Folleto d_e Procedimientos operativos 4 periodos Rubrica actividades de
- operativos estandarizados de saneamiento (POES). : trabajo.
: estandarizados de
- saneamiento (POES). .
: Importancia de Investlgaaon y elaboraciéon de mapa de arafa de : 3 periodos
 la calidad en los Ia importancia de la calidad en los alimentos.
- alimentos. :
- Capacitaciones para Debate
SU PN CACION: e
- Planes. ' Prueba corta N.° 1 :
‘- Procedimientos. A : ........................................
. - Formatos. Portafolio: 5 periodos Rubrlca
\_ - - Instructivos. )

ST
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Sugerencias de
Evaluacion

Tiempo de
dosificacion
45 periodos

Indicador

Actividades
de logro

Contenido

Periodos

2. Identifica Peligros en los alimentos: . Cuadro comparativo. Lista de cotejo

los peligros -Fisicos.

y tipos de i -Quimicos. : Dramatizacion en 3 grupos representando los Periodos Escala de rango

contaminacién : -Biolégicos. - peligros.

que afectan :---l;: --------------------------------- X ---------.--I ----------------------- X -.-.-----.-.I-.----.-.------.-.----.-.------.-.----.-.------.-.----.-.---................... ..........I ........................ : ........................ A
: Tipos de contaminacion en : Investigacion representada en maqueta y Periodos Lista de cotejo

el producto

o areas de
trabajo dentro
de la industria
alimentaria.

 los alimentos: presentacion de la misma.
. - Primaria :
: - Directa

. - Cruzada

. Enfermedades transmitidas
© por los alimentos:
- - Intoxicaciones.

i - Infecciones.

: Investigacién y elaboracién de fichero (nombre,
¢ descripcion, imagen).

: Heteroevaluacion

3. Selecciona : 3.1. Métodos de seleccién
e identifica : y clasificacion de las
de manera materias primas por su
adecuada origen y aditivos por su
materias primas accion.
yaditivos,

nvestigacién y presentacion grupal.

i Lista de cotejo

rueba en laboratorio (materias primas).

rueba en laboratorio (aditivos).

exto paralelo.

Asistencia
............................. LRODACA e

periodos Lista de cotejo

nvestigacién de documentos reglamentarios y

3.2. Cumplimiento de: :
' - exposicion.

- Reglamentaciones
tecno-sanitarias.

- Registros.

- Anotaciones y
comprobantes de las
operaciones.

- Analisis fisico-quimicos.
£ 3.3. Control y valoracion
: de materias primas y

aditivos a través de:
-Instrumentos.
-Utensilios.

-Equipo de control.

periodos Lista de cotejo

- Practicas de laboratorio.

- Area de ciencias

i aplicadas, quimica:
 Establece cualitativa
: y cuantitativamente

Observaciones
(vinculo con otras areas)

- Area de ciencias

- aplicadas, biologia:
i Argumenta la

‘ importancia de los
: microorganismos
- en los procesos

‘ naturales e
‘industriales,

' para prevenir

- enfermedades

- infecciosas.

- los productos de

i las reacciones

- quimicas en

- diferentes procesos

- industriales agricolas,
- ambientales,

- mineros, ensayos

i de laboratorio o
 reacciones quimicas
- que se produzcan en
: su medio.
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Flan) anual) drea) de; Tecnologia) para) Industria) dey Unidad) 2
Productos; Alimenticios: [@i_‘_t_r_lp)w Hosteleriq)

Componente Puntos criticos en el desarrollo de los Competencia
productos alimenticios. Evalla los puntos criticos dentro de las operaciones con la finalidad de mitigar los riesgos
y dar cumplimiento a la normativa relacionada con la industria alimentaria.

Tiempo de Sugerencias de

Contenido Actividades dosificacion Evaluacion
45 periodos

Indicador
de logro

Observaciones (vinculo
con otras areas)

1. Desarrolla pla- Sistema HACCP: Investigacion, conclusién de presentacion 3 periodos. Lista de cotejo Area de tecnologia:
nes de analisis : -Definicion. : del docente y dialogo. 5 5 : Infiere de las tendencias
de pehgrgst y -ijet|vo. Mapa conceptual y cuadro de sugerencias 2 periodos Llsta de cotejo gctualeg en la cienciay la
puntos criticos : -Pilares. para su aplicacion. : : - innovacion tecnoldgica,
de Control. % _Evolucién. Z..................................................................................................:................................E ............................................... % aquellas acciones que

: Foro sobre auditoria. : 2 periodos  : Escala de rango ' generen buena practicas

: Dramatizacion grupal. . 1 periodo. i Escala de rango : ambientales y cambios

- Auditoria: - Prueba corta N.° 1. ' 1periodo  : Heteroevaluacion  : Sociales positivos.
- - Concepto. 5 5 5

‘- Tipos.

‘- Proceso de auditoria HACCP.

i -Caracteristicas.

2. Evalua el : 2.1. Control de calidad y InvestlgaC|on y sintesis. 2 periodos Llsta de cotejo - Area de ciencias
manejo de pos estandarizacion. : s s : aplicadas, quimica:
cosecha de : 2.2. Condiciones correctas de  : Guia para un almacenamiento correcto : 3 periodos | Rubrica Interpreta las relaciones
frtlj.tas yhor- ' aimacenamiento. - frutas, hortalizas y carnes. 5 s emstgn(’;esden'g'e lIas
talizas o carne LT L T TR P TR TES Z L T L T PPN R RO prople ades de la
£ 2.3. Tratamien i .EI racion rifoliares informativos. 2 ri E | ran . .

destazada. :23 ::Secil(;csolso:)eas.gszl : aboracion de trifoliares informativos periodos scala de rango materia y los fené6menos

y | Vl 2 ................................................................................................................................................................................... .

almacenamiento - Prueba corta N.° 2. 1 periodo Heteroevaluaaon  naturales, para proponer

: : i soluciones a problemas

- ambientales desde el
- estudio quimico de su
\ - desarrollo. )

LT
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Y
00

: Tiempo de Sugerencias de .
Indicador Contenid Actividad d .f.p 9 Eg luacic Observaciones
de loaro ontenido ctividades osificacion valuacion (vinculo con otras areas)

g 45 periodos
3. Identifica el : 3.1 Recepcion. . Guia para la recepcion de materias primas, : 3 periodos. Escala de rango - Area de matematicas
proceso de control : . producto terminado. 3 : - aplicadas
de calidad para 35 \jyestreo. - Realizacion de videotutorial en muestreo. -3 perfodos | Rubrica - (humanistica):
recepCIOn de H * .............................................................. Utlllza OperaCIOnes

¢ Practica en laboratorio. - 2 periodos Lista de cotejo

materia prima, y relaciones de un

producto en .3. Mediciones. onferencia con expertos. 1 periodo : Asistencia : sistema matematico
tranSformaCién . .... .............................................................. para as'gnar atrIbUtOS
y producto j ; Resumen de CONEIBNCIa. e Lperiodos  Listadecotejo ... mensurables
terminado. . Practica en laboratorio. 2 periodos | Lista de cotejo ‘ a objetos que
34, Anélisis fisico-  : Texto paralelo de métodos e instrumentos para 2 periodos  : Escala de rango : - presentan un
: quimico. - analisis fisico-quimico. - Icomrl)ortanlnento
v deceteRSRRRTIPNRSNOOR oedvsterstoeBthobusti. oo TS OSSO ineal o ciclico
: 3.5. Trazabilidad. : FODA. l periodo i Lista de cotejo
: - Cuadro comparativo de tipos de trazabilidad. 1 periodo Lista de cotejo
Investigacion de sistemas que garantizan la : 1 periodo  Lista de cotejo
: trazabilidad. :
: Prueba corta N.° 3. 1 periodo Lista de cotejo
4. Reconoce normas : 4.1. Normas Conferencia con expertos. s - 2 periodos Asistencia Area de tecnologia:
y legislaciones de : nacionales: : Relaciona su
calidad nacional  : -COGUANOR. : formacion técnica
e internacional | -GRETEC. T - con las instituciones
que se relacionan Sintesis de conferencia. 2 periodos . Lista de cotejo ' nacionales publicas
conlasbuenas 42 Normas - Investigacion y elaboracién de mapas 4 periodos i Escala de rango |y privadas que
practicas. “internacionales: - conceptuales de cada norma internacional. . promocionan la
CLCOMISION @I COQEX e  ciencia, la tecnologia
- Alimentarius. Presen'taaon grupal de mlcrogmpresa 2 periodos Autoevaluauo'n' s 'y el ambiente.
- ISO. : cumpliendo todas las normativas. ; - heteroevaluacion =
_BRC : coevaluacion con lista de
IFS. cotejo
: : : : J
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Flan) anual) drea) de; Tecnolog }QJPOPQJ Industria) de; Unidad) 3
I’roductos;Allmenhcuos:T 1S yjhosteleru

Componente Sistemas tecnolégicos. Competencia
Maneja la tecnologia de manera adecuada y 6ptima, de acuerdo con las normas de
seguridad que mejoren los procesos.

; Tiempo de Sugerencias de ) :
LGRS Contenido Actividades dosificacién Evaluacion Obse"’actw“?s (vinculo
([ Iogro 45 periodos con otras areas)

. Identificalas 1.1. Modelos y herramientas | Capacitacién y desarrollo de las : 4 periodos Lista de cotejo Area de tecnologia:
tendencias de gestion y control. i herramientas de calidad en los programas : aplica la ciudadania
tecnolégicas  requeridos. 5 5 - digital en su desempefio
en la industria - Ejercicios practicos. . 2 periodos . personal y profesional
alimentaria. : N : - impulsando buenas

Capaotf'alaon y dgsarrollo de los modelos précticas ambientales y
. de gestion de calidad en los programas . . sociales en el manejo de
e requUeridOs. la ciencia y la innovacion
- 1.2. Medios para presentacion : Ejercicios practicos. 2 periodos Llsta de cotejo tecnolog|ca
E del producto, el emereete e Roes et ek ot et et e e

: Mapa sistémico de las fases de presentaaon 1 periodo : Lista de cotejo

- de producto.

: ' Seminario de estrategias y elementos de 2 periodos Rubrlca
: marketing : :

£ 1.3. Areas de informacion Foro de la importancia de una eficiencia en 2 periodos
: global del producto. eI desarrollo e innovacion de productos.

i Lista de cotejo

 Entrevista de sobre la captacion de clientes 2 periodos  Lista de cotejo
 paraun producto innovador y dialogo. |

. Utiliza tec- : 2.1. Equipos para cocciény | Presentacién audiovisual de equipos ‘4 periodos | Escala de rango Area de tecnologia:
nologias de deshidratacion.  utilizados para conservacion y envasado de : Emplea dispositivos
conservacion y 22EqU|po paraproceso ”””” allmentos electronicos y los
envasado. : de congelacién y : : : : distintos sistemas.

refrigeracion. J

6T
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Indicador
de logro

3. Aplica tecnologias
de producciény
automatizacion.

N
o

Tiempo de Sugerencias de o . -
Contenido Actividades dosificacion Evaluacién Senacon éerse:s')'"c“ °
45 periodos
£ 2.3. Equipos - Pruebas préacticas en utilizaciéon de equipos. : 3 periodos | Escala de rango - operativos en su
5 asépticos, : formacion académica
pasteurizaciony : I 7777777777777777 T, i y vida profesional para
uperizacion. - Prueba corta. 1 periodo : Heteroevaluaaon adm|n|strar archivos
OO 00O OO y publicaciones para
Catalogo de equipos utilizados para la 4 periodos  : Rubrica : eI intercambio de
. conservaaon y envasado de alimentos. ; : informacién
- 3.1. Limpieza EIaboraC|on de guia de limpieza en maquinarias. 2 periodos Escala de rango Area de tecnologia:
frecuente y 5 : Emplea dispositivos

regular en la
maquinaria.

: electrénicos y los
dlstlntos sistemas
e gperativos en su
 Escala de rango - formacion académica

Practlca de laboratorio. Llsta de cotejo

: Elaboracion de guia de mantenimiento en

3.2. Mantenimiento

en eq%“p‘? y i.ggg.i.p_gnymagHiﬂnﬂg_rj_a .......................................................................................................................................................... -y vida profesional para
: maquinaria.  Practica de laboratorio. 2 periodos Llsta de cotejo - administrar archivos
, ------------------------------------------------- , .................................................................................................................................................................................................... Ub“caciones ara
: 3.3 Robodticay i Investigacion y exposicion de robots para 2 periodos Escala de rango 5 elﬁntercambio dlz
' microbiologia. ackaging en la industria alimentaria. ' : informacion
 Lista de cotejo 5

- Investigacién y presentacién de equipos 2 periodos L|sta de cotejo

: utilizados en los sistemas de microbiologia : :
. |ndustr|al
' Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluaaon '

. . - J
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Plan)anual) drea)de; Tecnologi ,J Industria)de; Unidad) '
Productos; Alimenticios;, Turismo) y) Hlosteleriq)

Componente Emprendimiento laboral o Competencia
empresarial. Comunica de manera clara y concisa la informacién a los consumidores de los alimentos en los
diversos ambitos de la vida.

(&)_

Tiempo de Sugereiicias de

Indicador . o e s s Observaciones
Contenido Actividades dosificacién Evaluacion . :
de Iogro , (vinculo con otras areas)
45 periodos

1. Reconoce la - 1.1. Comunicacién, : Album de disefios y estrategias para lograr una : 3 periodos. Escala de rango - Area de comunicacién
importancia expresion y : buena comunicacion empresarial. .y lenguaje: Se
de una buena lenguaje en - desenvuelve
comunicacion la industria i facilmente en
oral y escritaenla : alimentaria. j : distintas situaciones
Ipresentdaaon de 12 Funciones del Mapa conceptual del servicio al cliente. -1 periodo ' Lista de cotejo - comunicativas.
os ro uctos ue . . .................. R .,... .................. 'I. ............. , .I ...... ..
procl?esa aie - lenguaje. - Dramatizacion del servicio al cliente aplicando las  : 3 periodos  : Rubrica :

: funaones del lenguaje. :
- 1.3. Componentes Slnte5|s de los componentes del proceso de : 2 periodos  : Lista de cotejo
: del proceso de i comunicacién aplicandolos en la industria 5 5
comunicacién. : alimentaria. .
Hlstorleta con tipos de comunicacién en la periodos Escala de rango

mdustrla alimentaria. :

2. Desarrolla £ 2.1. Papel y - Resumen sobre la importancia de la oratoriaenla | 1 periodo L|sta de cotejo Area de comunicacién
habilidades de funciones del i industria alimentaria. 'y lenguaje, idioma
comunicacién oral. : comunicador. : espafiol: se comunica

:  Lluvia de ideas sobre la aplicacion de la oratoriay 1 periodo Llsta de cotejo -oralmente en
‘ su desarrollo : : ¢ distintas situaciones
: : : i comunicativas, con
9 : eficiencia y eficacia. y

N
[y
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Indicador
de logro

3. Identifica las
caracteristicas
necesarias para
una buena
redaccion.

Contenido

: Redacta y realiza una encuesta sobre una marca : 2 periodos
: reconocida alimenticia. :

Tiempo de
Actividades dosificacion
45 periodos

Sugerencias de
Evaluacion

Observaciones
(vinculo con otras areas)

- Area de comunicacion
.y lenguaje, idioma

i espafiol: redacta

: textos de distintos

- tipos discursivos

i seguin sus intenciones

: 2.2. Comprensién : Resumen y exposicion de herramientas para 3 periodos Lista de cotejo
: y técnicas de : comprender la informacién y transmitirla ’ 5
expresion oral.  : correctamente.
Lluwa de ideas sobre la aplicacion de la oratoria l periodo ' Lista de cotejo
. y su desarrollo. : f :
2.2. Comprension : Resumen y exposicion de herramientas para - 3 periodos  : Lista de cotejo '
: y técnicas de : comprender la informacion y transmitirla ‘ 5
expresion oral. correctamente. . . :
R Pruebacorta Lperiodo  Heteroevaluacién. |
: 2.3. Habilidades para 5 Dramatizacién grupal de las habilidades ; 3 periodos - Rabrica
: la comunicacion. : comunicativas. : : :
 Presentacién de un producto o marca aplicando 3 periodos Lista de cotejo :
habllldades para la comunicacion. § §
Reahza una entrevista a 5 personas sobre alguna -1 periodo Lista de cotejo :
.  marca alimenticia reconocida. : § :
- 3.1. Papel y funciones InvestlgaC|on y exposicion de métodos para : 3 periodos ' Lista de cotejo
del escritor. i transmitir los mensajes al cliente, consumidor o : :
proveedor : :
3.2. Aspectos tedricos : ' Practica de redaccion de documentos internos o 4 periodos - Lista de cotejo
y practicos. - externos dentro de la empresa a través del uso :
: de herramientas ofimaticas.
P R T GNP EEEEEEE GREEEEE R P P P EPEE R RS comunlcatlvas
Portafollo de practica de métodos para clasificar, : 3 periodos Escala de rango
reg|strar y archivar informacion empresarial. ‘ :
: 3.3. Estrategias Texto paralelo de habilidades que utiliza el 3 periodos Rubrlca
: de lecturay Iector para comprension de un texto. : - '
redacCion. oo frosmeeseeoeeooos
Lectura de un libro empresarial. : 4 periodos  : Lista de cotejo

Lista de cotejo
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EIENTELO) DES SESION

)

UNIDAD Componente:
1 Optimizacion de los procesos de
calidad.
Competencia

Adapta los procedimientos de las materias primas de origen animal o vegetal, desde su
recepcion hasta la distribucién, con el fin de garantizar inocuidad.

Indicador de logro

Ejecuta buenas practicas de manufactura, higiene y fabricacion. )

> e | 1.1. Conocimientos basicos de la inocuidad y calidad en los
Gon're'“dO) alimentos. Y
1.2 Seguridad alimentaria y sus dimensiones.
1.3. Instalaciones, mantenimiento y saneamiento
14. Medidas de control en la industria alimentaria.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y PROCESO
DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Conocimientos previos: -Cuaderno Esquema de llaves 1 periodo
- Realizar una breve introduccién sobre el tema i -Lapicero Lista de cotejo 1
a abordar. (5 minutos) o,
-Pizarrén o
- Formar grupos de estudiantes, considerando rotafolio.
Ia.cantldad de acuerdo a los participantes. (3 “Pliegos de papel
minutos) bond.

- Entregar un pliego de papel bond y marcador : -Marcadores

permanente a cada grupo. (3 minutos) permanentes.
- Los grupos realizaran una lluvia de ideas, -Marcadores de
anotando los puntos de mayor relevancia pizarra.

sobre lo que comprende acerca de las buenas
practicas de higiene, manufactura, fabricacion.
(10 minutos)

- Cada grupo debera presentar los puntos
anotados. (10 minutos)

- Elaborar en el pizarréon un esquema de llaves
\_ con las ideas de los estudiantes. (10 minutos) )

Sesion del Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria



ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y PROCESO
DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

- El estudiante debera anotar en su cuaderno
el esquema. (4 minutos)

Nuevos aprendizajes:

El docente presentard una serie de videos,
utilizandolos como material de apoyo. (45
minutos)

https://www.youtube.com/
watch?v=0sG3Zd2rLHo
https://www.youtube.com/watch?v=pp_
DA2VsXkE

https://www.youtube.com/
watch?v=adaNiymHulM

En el transcurso de los videos cada estudiante
debera realizar apuntes de los puntos con
mayor relevancia y encontrarse de manera
activa dentro del aula.

De las notas tomadas el estudiante realizara
mapas conceptuales. (45 minutos)

-Cafonera
-Cuaderno
-Lapicero

-Computadora

Mapa conceptual

Escala de rango 1

2
periodos

Aplicacion e Integracion de conocimientos:

Presentar una serie de imagenes donde se
apliquen de manera errénea o inapropiada

las buenas préacticas para que el estudiante
describa lo que observa y le permita romper el
hielo dentro del grupo de aprendizaje a través
del didlogo. (45 minutos)

El estudiante debera realizar apuntes de
lo que se dialogue en el grupo para luego
realizar ilustraciones en su cuaderno. (45
minutos)

-Cafionera

Ilustracién de buenas
practicas en la industria
alimentaria.

Lista de cotejo 2

2
periodos

Evaluacion y proceso de mejoramiento de
los aprendizajes

El docente realizara una presentacién con
diapositivas sobre la importancia de la calidad
e inocuidad alimentaria aplicando todas las
medidas necesarias en el area del proceso
industrial de los alimentos. (30 minutos)

El estudiante tomara notas y realizara un
resumen de la presentacion. (10 minutos)

Formar grupos. (5 minutos)

Los estudiantes se coordinaran y con base
en la presentacion del docente realizaran
una dramatizacion sobre la importancia de la
calidad e inocuidad alimentaria aplicando las
(nedidas necesarias. (45 minutos)

-Material de
apoyo:
-Cafionera
-Computadora-
-Diapositivas

Dramatizacién grupal.

Rubrica 1

2
periodos

4

Sesion del Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria
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Conocimientos; previos;

Inocuidad y calidad

La inocuidad es la caracteristica intrinseca de un alimento de no causar dafio al ser ingerido como esta
indicado. (no necesariamente implica que sea saludable).

La inocuidad de los alimentos también puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos para
asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

La calidad de los alimentos es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los alimentos a los
consumidores. Estas cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos (cualidades sensoriales):
sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, como las higiénicas y quimicas.

El consumidor asume la inocuidad y calidad de su alimento. Cualquier cosa que al comerla cause dafio
no puede considerarse un alimento. Mas alla de esto, estan las caracteristicas deseables que definen
la calidad, o sea las especificaciones del producto alimenticio. Se espera que una zanahoria sea de
forma conica, de color anaranjado, de textura firme y crujiente sabor fresco y dulzén; que se ablande
y aumente su sabor dulce al cocinarla y que contenga beta-caroteno. Asi se podria definir su calidad.

La inocuidad se considera una responsabilidad conjunta del Gobierno, la industria y los consumidores.
El primero cumple la funcion de rectoria al crear las condiciones ambientales y el marco normativo
necesarios para regular las actividades de la industria alimentaria en el pleno interés de productores
y consumidores. Los productores, por su parte, son responsables de aplicar y cumplir las directrices
dadas por los organismos gubernamentales y de control, asi como de la aplicacion de sistemas de
aseguramiento de la calidad que garanticen la inocuidad de los alimentos. Los transportadores de
alimentos tienen la responsabilidad de seqguir las directrices que dicte el Gobierno para mantenery
preservar las condiciones sanitarias establecidas cuando los alimentos y productos estén en su poder
con destino al comercializador o consumidor final. Los comercializadores cumplen con la importante
funcion de preservar las condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y distribucion,
ademas de aplicar, para algunos casos, las técnicas necesarias y lineamientos establecidos para la
preparacion de los mismos, tienen la responsabilidad de velar que la preservacion y/o almacenamiento
y preparacion sean idoneos, de modo que el alimento a ser consumido no presente riesgo para la
salud. Ademas, deben denunciar faltas observadas en cualquiera de las etapas de la cadena, pues
finalmente todos somos consumidores.

Seguridad alimentaria y sus dimensiones
La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen, en todo momento, acceso fisico,
social y econdmico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfacen sus necesidades

energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar una vida activa y sana. - La Cumbre Mundial
sobre la Alimentacion (1996).

La definicion plantea cuatro dimensiones primordiales que permitiran cumplir los objetivos de la
seguridad alimentaria:

Sesion del Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria



La DISPONIBILIDAD
FISICA de los alimentos.

El ACCESO econdémico y
fisico a los alimentos

La UTILIZACION de los
alimentos.

La ESTABILIDAD en
el tiempo de las tres
dimensiones anteriores.

La seguridad alimentaria aborda la parte correspondiente a la “oferta” dentro del tema de
seguridad alimentaria y es funcién del nivel de produccién de alimentos, los niveles de las
existencias y el comercio neto.

Una oferta adecuada de alimentos a nivel nacional o internacional en si no garantiza la
seguridad alimentaria a nivel de los hogares. La preocupacién acerca de una insuficiencia en
el acceso a los alimentos ha conducido al disefio de politicas con mayor enfoque en materia
de ingresos y gastos, para alcanzar los objetivos de seguridad alimentaria.

La utilizacion normalmente se entiende como la forma en la que el cuerpo aprovecha los
diversos nutrientes presentes en los alimentos. El ingerir energia y nutrientes suficientes
es el resultado de buenas practicas de salud y alimentacion, la correcta preparacién de
los alimentos, la diversidad de la dieta y la buena distribucién de los alimentos dentro
de los hogares. Si combinamos esos factores con el buen uso biolégico de los alimentos
consumidos, obtendremos la condicién nutricional de los individuos.

Incluso en el caso de que su ingesta de alimentos sea adecuada en la actualidad, se
considera que no gozan de completa seguridad alimentaria si no tienen asegurado el
debido acceso a los alimentos de manera periddica, porque la falta de tal acceso representa
un riesgo para la condicion nutricional. Las condiciones climéaticas adversas (la sequia, las
inundaciones), la inestabilidad politica (el descontento social), o los factores econémicos (el
desempleo, los aumentos de los precios de los alimentos) pueden incidir en la condicion de
seguridad alimentaria de las personas.

Aplicacion e integracion de los conocimientos:

27
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EVALUACION Y PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Importancia de la inocuidad alimentaria:

Como producto de la globalizacién, se observa como las empresas de diferentes sectores industriales
buscan implementar, cumplir y mejorar continuamente sus operaciones con base en normas interna-
cionales de diversos tipos, a fin de mantenerse competitivas y perdurar de manera fortalecida en el
tiempo.

Dentro de las normas que mas han permeado en el conocimiento publico general figuran aquellas
orientadas a la gestion de la calidad tales como la ISO 9001, o bien otras como la ISO 14001 relacionada
con el tema de la gestidon ambiental.

Aunque ambitos como los mencionados son importantes, ya que producir con calidad es un
factor sumamente relevante para mantener clientes satisfechos y apoyar desde esa perspectiva la
competitividad; en algunos sectores como el alimentario dichos estandares son insuficientes para
asegurar una adecuada mitigacién de los riesgos relacionados con la sostenibilidad empresarial y mas
importante aun, con el impacto social de sus acciones.

Aparte del concepto de calidad, en el sector alimentario es primordialmente relevante el concepto de
inocuidad, que segun declaran normas internacionales como la ISO 22000:2005, se halla asociado con
el aseguramiento por parte de la organizacién de que los alimentos producidos no causaran dafo a los
consumidores una vez que sean preparados o consumidos de acuerdo con el uso previsto.

Analizado de otra manera, una empresa del sector alimentario que no asegure la inocuidad puede
arriesgar la salud de las personas, generando impactos en la salud publica y especialmente en
poblaciones vulnerables tales como infantes o personas mayores. Lo anterior, aparte de ser un impacto
social importante de mitigar, coloca también en la balanza el riesgo de imagen y de censura comercial o
legal a la que una empresa del ramo se expone en caso de no tomar medidas para aminorar los riesgos.

Aunque cominmente el concepto de inocuidad no esta tan presente en el publico general y muchas
veces la palabra resulta extrafia para algunas personas, entidades internacionales como la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) reconocen que la variable es muy relevante en materia de detrimento de la
calidad de vida de las poblaciones cuando no se gestiona adecuadamente.

Segun la OMS, afo con afio millones de personas enferman o mueren debido al consumo de alimentos
insalubres. Las enfermedades diarreicas son las causantes de la muerte de cerca de 1,8 millones de
ninos al afio, debido al uso de aguas o alimentos contaminados aunado a practicas inadecuadas de
preparacion de alimentos. A su vez, cerca de 75% de las enfermedades infecciosas humanas aparecidas
en los Ultimos diez afios han sido ocasionadas por productos de origen animal que no han contado con
una gestion adecuada de la variable.

Para la OMS, dentro de los problemas mas preocupantes debidos a una inadecuada gestion de
inocuidad se encuentran, entre otros:

« La propagacion de riesgos microbiolégicos a través de los alimentos, tales como salmonella o
escherichia coli. En este sentido, la globalizacién ha ayudado a la interconexién comercial de
regiones muchas veces distantes, lo que facilita igualmente la propagacién de patdégenos entre
estos sitios cuando no se cuenta con los sistemas de gestion y control de inocuidad apropiados.

» La contaminacién de alimentos con productos quimicos.

« La propagacion de alimentos genéticamente modificados.

» Lainexistencia de sistemas sélidos que mejoren el manejo de la variable inocuidad.

La gestion de la inocuidad de los alimentos contiene un conjunto de acciones orientadas a garantizar la
maxima seguridad posible para los consumidores y evitar problemas como los mencionados.
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En esta gestion, las empresas tienen un papel protagdnico de alto valor en el dmbito de la responsabilidad
social, el cual ejecutado adecuadamente contribuye significativamente a la mitigacion de riesgos de
salubridad en las poblaciones.

La produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacién de un alimento o sus
ingredientes implica una gran cantidad de etapas que contemplan el cultivo u otras actividades
primarias, la fabricacion o industrializacién del alimento, las actividades propias de los operadores de
transporte y almacenaje, la venta y distribucion de los productos, las practicas de los centros de servicios
de alimentacion, el catering service o el manejo que le da finalmente el consumidor. Esta secuencia de
etapas es conocida comunmente como cadena alimentaria.

La cadena alimentaria, que normalmente involucra gran cantidad de organizaciones diferentes enlazadas
en las figuras de proveedor-empresa- cliente, debe ser analizada cuando se va a definir la gestion de la
inocuidad de cualquier organizacion del ramo.

Lo anterior, por cuanto una empresa debe estar consciente de su papel en la etapa de la cadena a la
que pertenece, comprender que peligros existen para el alimento que se elabora, ya sea en las acciones
de etapas previas pertenecientes a empresas proveedoras o actores siguientes de la secuencia. Esto
permite el establecimiento de requisitos asociados con los ingredientes, los insumos y las materias
primas seguln sea conveniente, asi como la definicion de practicas a seguir por los siguientes eslabones
para asegurar la inocuidad del producto.

No deben dejarse de lado, en el abordaje anterior, proveedores de empaques, embalajes, productos de
limpieza u otros vinculados a la labor central de la empresa que busca mejorar sus practicas en materia
de inocuidad.

Esquemas de implementacion de la gestion de inocuidad en la empresa:

Una gran cantidad de reglamentos, protocolos, normas y esquemas similares se han creado a través de
los afios con el fin de facilitarles a las organizaciones la gestion de la inocuidad. Dado que los alimentos
pueden, como se indicaba en parrafos anteriores, contaminarse en cualquiera de los eslabones de la
cadena; las normas y otros instrumentos disponibles cubren temas vinculados con todas las etapas
posibles.

Segun la armonizacién internacional en la materia lograda con la publicacién de la norma ISO 22000
(2005), la gestion de la inocuidad a nivel de organizaciones debe contemplar al menos cuatro elementos
basicos:

» Programas de prerrequisitos,

« Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (conocido como HACCP por sus siglas en inglés),

*  Gestion del sistema,

e Y comunicacion entre los actores de la cadena alimentaria. Este Ultimo factor permea los tres
anteriores.

Los elementos anteriores son reconocidos en general como basicos en los diferentes esquemas de
certificacién, esto pese a que la Iniciativa de Inocuidad Alimentaria Global (conocida como GFSI por sus
siglas en inglés) no reconoce a ISO 22000 como un esquema de certificacion valido en forma individual,
y solo lo acepta como parte del esquema FSSC 22000.

La Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI) es una fundacion sin animos de lucro creada en el
aho 2000 que incluye dentro de su organizacion a los mayores minoristas y empresas relacionadas con
el sector alimentario del mundo.

La vision de la GFSI busca minimizar la duplicacién de auditorias en empresas, tal como lo han acordado

minoristas miembros como Carrefour, Tesco, ICA, Metro, Migros, Ahold, Wal-Mart y Delhaize con su
vision de “una vez certificado, aceptado en todas partes”.
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Para ellos, GFSI realiza comparaciones entre los diferentes estandares de inocuidad existentes, con el
fin de determinar contra criterios definidos cuales esquemas de certificacién reconocer basados en la
consistencia entre los mismos (lo que no necesariamente implica que sean iguales).

Dentro de los estandares reconocidos por la GFSI se encuentran BRC, IFS, Global Gap, GRMS y FSSC22000.
FSSC 22000 es un esquema de certificacion de sistemas de inocuidad alimentaria que incluye aparte
de la ISO 22000 a normas de prerrequisitos que detallan el escueto apartado 7.2 de la norma (tales
como ISO 22001-2 -antigua PAS 220, PAS 223, entre otras) asi como requisitos especificos del esquema
publicados por FSSC.

Cualquiera que sea el esquema, los programas de prerrequisitos son la base de la gestién en el tema
de inocuidad. No es factible para una empresa implementar por ejemplo HACCP o gestion de sistema
sin prerrequisitos eficaces.

Los prerrequisitos son todas las condiciones y actividades basicas necesarias para mantener, a lo largo
de toda la cadena alimentaria, un ambiente higiénico apropiado para la produccion, la manipulacion
y la provision de productos finales inocuos para el consumo humano. Dependiendo de la zona de la
cadena alimentaria donde se ubique la empresa, las practicas suelen adquirir diferentes nombres, tales
como Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Buenas Practicas de
Almacenamiento, entre otras.

Los prerrequisitos estan contemplados en instrumentos de cumplimiento obligatorio tales como el
Reglamento Técnico Centroamericano para la industria de alimentos y bebidas procesados, entre
muchos otros. También se cuenta con normas, o documentos voluntarios que muchas veces refuerzan
y mejoran este tipo de instrumentos de naturaleza legal, tales como Global Gap, la norma INTE
02010103 de principios generales de buenas practicas de manufactura de alimentos, la ISO 22001-2
(también conocida en su modelo britanico origen como PAS 220) asociada con las buenas practicas de
manufactura o la PAS 223 relacionada con buenas practicas en empaque.

Las buenas practicas contempladas en este tipo de documentos citados incluyen una gestion adecuada
de las instalaciones fisicas y sanitarias de la organizacién. Por ejemplo, en empresas de procesamiento
o almacenamiento se contemplan practicas vinculadas con el almacenaje, el estado y proteccion de
desagles, la proteccion y disefio de puertas, pisos, ventanas, entre otros elementos de infraestructura.
Asi también, algunos temas claves asociados a las practicas esperadas incluyen una adecuada gestion
de los desechos, el aseguramiento de la calidad y potabilidad del agua, asi como el establecimiento de
practicas de control de plagas y de las condiciones adecuadas, en cuanto a limpieza y desinfeccién, de
los equipos y utensilios empleados.

Las buenas practicas requieren adicionalmente la capacitacion constante de los trabajadores en el
tema; asi como la provision de implementos (gabachas, redecillas, calzado especial) necesarios para su
ejecucion. Se busca asi la definicién e implementacion de practicas higiénicas basadas en la conducta
del personal, las cuales a su vez se espera sean constantemente monitoreadas y mantenidas para
asegurar la higiene en las actividades.

Como parte de los controles en relacion con el personal, se incluyen los relacionados con exdmenes
médicos necesarios para evitar poner en riesgo los alimentos y el contar con requisitos legales asociados,
tales como las credenciales respectivas como manipuladores de alimentos.

Finalmente, las buenas practicas demandan controles y registros tanto de la materia prima, como de
los ingredientes, los insumos o las actividades de produccién o realizacion, incluyendo (cuando sea
aplicable) la distribucién.

Comunmente los cambios mas fuertes en la etapa de buenas practicas se relacionan con la inversion
en infraestructura, los costos de servicios (por ejemplo, el control de plagas), asi como con los aspectos
humanos asociados a la adecuada implementacién del tema.
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El siguiente escalén en la gestion lo conforma la implementacién del HACCP, segun sea aplicable a la
naturaleza de la organizacion.

El HACCP es un enfoque sistematico preventivo -asociado tanto al mundo alimentario como
farmacéutico- que busca identificar todos los peligros fisicos, quimicos y biolégicos de los procesos de
produccion asociados que generarian un producto final inseguro, e implementa a la vez medidas para
reducir los riesgos a un nivel seguro.

En paises como Estados Unidos, el HACCP es obligado para productos tales como jugos o carnes, sin
embargo, en general y para muchos productos y paises se mantiene como una practica voluntaria.

El HACCP se basa en siete principios desarrollados por la Comisién del Codex Alimentarius, desde
la identificacién y analisis de peligros, la determinacion de cuales son criticos para la inocuidad del
producto, el establecimiento de limites criticos para la aceptacion del mismo en esos puntos, hasta la
implementacién de medidas correctivas de presentarse desviaciones. Tanto la Organizacion Mundial de
la Salud (OIT) como la Organizacién para la Agricultura y la Alimentacion de las Naciones Unidas (FAO)
cuentan con guias relativas al enfoque en mencion.

Algunas normas, como por ejemplo laINTE 02010203 (Directrices para la implementacion de un sistema
HACCP), son mas amplias que los principios; e incorporan el enfoque dentro de un sistema de gestiéon
similar a ISO 9001, lo cual asegura su mantenimiento y mejora en el tiempo; parten de una politica e
incorporan elementos como el control documental, el control de registros, y las responsabilidades por
la direccion y auditoria de sistema. Ademas, utilizan explicitamente como prerrequisitos minimos por
cumplir los establecidos en la norma INTE 02010103 (comentada previamente), lo que aclara mas la
interrelacion entre las BPM y el HACCP. Esta vinculacion del HACCP y la gestién se observa también en
normas como la ISO 22000 y esquemas de certificacion como FSSC 22000.

Enfoque sistémico, complementariedad y mitigacion de riesgo:

Independientemente del esquema usado y de su alcance, la comunicacién con la cadena alimentaria es
necesaria para asegurar que los peligros sean identificados y controlados de manera éptima en cada
etapa.

Adicionalmente es muy importante que los esquemas, ya sean de buenas practicas o de HACCP,
progresen a la incorporacién de criterios de gestion que satisfagan elementos comunes a otras normas
que, de forma sintética, lo que persiguen es que la empresa no solo cuente con principios o practicas
por cumplir, sino también con mecanismos enlazados de planificacién de las practicas, implementacién,
verificaciéon (por ejemplo mediante auditoria o revisiones gerenciales) y toma de acciones para la mejora
segun mecanismos definidos.

Estos dos elementos de comunicacién y gestién permiten que la variable de gestion de la inocuidad sea
administrada de manera mas eficaz, lo que impacta definitivamente en la sociedad y la empresa. En la
primera, al contribuir con la adopcién de sistemas preventivos para la optimizacion de las condiciones
sanitarias y de vida de las personas que, tal como se cité en parrafos anteriores, es un campo en el que
las organizaciones cumplen un papel protagonico. En lo concerniente a la empresa por el beneficio
percibido, no solo por generar un alimento seguro, lo cual le abre mercados; sino porque le permite
complementar la inocuidad con otras dimensiones de gestion como la calidad y el ambiente.
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UNIDAD Componente:
2 Puntos criticos en el desarrollo de

los productos alimenticios.

Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en Alimentos

Competencia
Evalla los puntos criticos dentro de las operaciones con la finalidad de mitigar los riesgos y
dar cumplimiento a la normativa relacionada con la industria alimentaria.

Indicador de logro

Identifica el proceso de control de calidad para recepcién de materia prima, producto en )
transformacion y producto terminado.

> S I 1.1. Parametros de control.
GOnTenldO) 1.2. Plan de muestreo.
1.3. Limites por gramos recomendados por la Comision
Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en
Alimentos.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE
LOS APRENDIZAJES

Conocimientos previos: -Hoja de papel  Completar cuestionario 1
Se realizara un cuestionario a los periodo
estudiantes para una evaluacion -Lapicero Lista de cotejo.
diagnéstica:
1. ;Qué entiende por parametros de -Marcador Criterios de evaluacion:
control dentro de la industria de 1. Responde de manera
alimentos? -Pizarrén coherente la pregunta
2. ;Explique con sus propias palabras planteada.
gue es un muestreo? 2. Utiliza una redaccién clara.
3. ;Considera que todas las empresas 3. Participa activamente.

cuentan con un plan de muestreo?

4. ;Sabe que es la Comision
Internacional de Especificaciones
Microbiolégicas en Alimentos? (15
minutos)

Compartir las respuestas en grupo. (10
minutos)

El docente debe ampliar la informacion
que el estudiante haya completado en
el cuestionario. (20 minutos).
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ACTIVIDADES E

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y PROCESO DE
RECURSOS INSTRUMENTOS DE | TIEMPO
MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES EVALUACION
Nuevos aprendizajes: i - Cuaderno i Hoja de guia practica i 3
Con apoyo de una guia de aprendizaje se realizaran : i periodo
un conjunto de ejercicios para realizacion diferentes i - Pizarrdn Lista de cotejo
métodos para muestreo y calculos para determinar
limites por gramos segun CIEMA. El docente, pasoa i - Marcador Criterios de evaluacion:
paso brindara realimentacién a los estudiantes. 1. Participa
1. Solicitar al estudiante que desarrolle cémo i - Lapiz activamente.
realizaria un muestreo objetivo si se ha recibido la i 2. Entrega el
cantidad de 100 cajas de harina en presentacion de i - Lapicero producto con
25 libras cada una? los criterios
2. Empresa “La Bendicién” recibié la cantidad de i -Material de establecidos.
250 bolsas empacadas de arroz en presentacion i apoyo para 3. Utiliza material
de 1 Kilo cada una, se desea realizar un muestreo i docente. de apoyo para su
probabilistico, ;como lo realizaria? elaboracion.
3. Se recibi6 en una planta de produccién la cantidad : 4. Trabaja de
de 90 cajas, cada una contienen 64 unidades de : manera limpia y
bolsas de leche en presentacién de 100 gramos ordenada.
cada una, ;como realizaria un muestreo al azar?
4. Bodega “La Esperanza” recibe un camion de 15
toneladas, indique el nUmero de muestras que
deben realizarse.
5. Desarrolle el método de cuarteo:
6. Una bebida posee un 30% de alcohol, jcual es su
minimo y maximo en limites de gramos por litro?
7. Una papilla de zanahoria posee una concentracién
al 50%, ;cual es suminimo y maximo en limites de
kilogramos por metro cubico?
8. Cual es la norma que establece limites de
tolerancia en Guatemala?
Aplicacion e Integracién de conocimientos: Hojas Presentacion de la guia 2
El docente debe desarrollar el tema y conjuntamente elaborada. periodos
con el estudiante elaborar una guia de parametros de i -Lapicero
control en los alimentos. { Rabrica.
- Establecer el listado de alimentos a incluir en la i -Material de 1. Participa
guia conjuntamente con el estudiante (15 minutos) i apoyo activamente.
- El docente presentara con diapositivas informacion 2. Entrega el
para establecer pardmetros de los alimentos producto con
elegidos. (30 minutos) los criterios
- Con apoyo del material audiovisual y el docente el establecidos.
estudiante llenara la guia entregada. (30 minutos) 3. Utiliza material
- Entrega de guia (15 minutos) de apoyo para su
Nombre de = Fuente Tipo de Contenido Condi- Instru- elaboracion.
rima | e | o | e o | doracds | mantoge 4. Trabaja de manera
formulacion I|mp|a y ordenada.
*Las condiciones de proceso incluye temperatura,
% de humedad, densidad, pH, dureza, durabilidad,
\poros,ldad, entre otros. y
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y PROCESO DE
MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Evaluacion y proceso de mejoramiento de los Cuaderno
aprendizajes
- El docente con apoyo de material audiovisual -Lapicero

presentara la importancia de planes de
implementacion de procesos sistematizados e
innovadores. (20 minutos)

- En conversacion con los estudiantes realizard
un resumen de los conocimientos adquiridos
y la importancia dentro de la industria para
establecer ciertas conclusiones del aprendizaje y
retroalimentacion del docente.

- Lalluvia de ideas seran notas puntuales que
facilitaran la realizacién de resumen y conclusiones,
deberan anotarse en pizarron.

(25 minutos)

Presentacion
de resumeny
conclusiones.

Lista de cotejo

Criterios de evaluacioén:

1. Utiliza recursos de
apoyo.

2. Comprende y
dominio del tema.

3. Redacta con
claridad.

4. Sus conclusiones
son claras

5. Participa
activamente.

1
periodo
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Parametros de control.
Los parametros generales definen la calidad de un alimento, también se les llama atributos de calidad.

El control de calidad en los alimentos es la utilizacién de parametros tecnoldgicos, fisicos, quimicos,
microbioldgicos, nutricionales y sensoriales para lograr que un alimento sea sano y sabroso con el
objetivo de proteger al consumidor, tanto del fraude como de su salud.

Intervienen en estas propiedades de los alimentos atributos especificos como:
Calidad sensorial: propiedades organolépticas (visuales, olfativas, gustativas, tacto y sonido).

Calidad nutricional: aptitud de los alimentos para satisfacer las necesidades del organismo en términos
de energia y nutrientes, depende de las necesidades nutricionales especificas, lugar que dicho alimento
va a ocupar en la alimentacién, consumo simultaneo de otros alimentos, existencia de elementos que
pueden modificar el porcentaje o la actividad de algunos de los nutrientes.

Calidad higiénica: conformidad del producto respecto a unas especificaciones o normas cuyo
objetivo es combatir el fraude y garantizar la salubridad de los productos. Factores a tener en cuenta:
contaminacién, un adecuado tratamiento térmico, buenas condiciones de almacenamiento.

Atributos positivos: color, olor, aroma, sabor, textura, origen, ausencia de contaminantes, estos
controlan la inocuidad evitando riesgos, cronicos y agudos, que pueden hacer que los alimentos sean
nocivos para la salud del consumidor.

35

Atributos negativos: estados de descomposicion, contaminacion con suciedad, decoloracién y olores
desagradables. .

Atributos de calidad de los alimentos:

Pureza o seguridad:
Control de exclusion:
Microorganismos, toxinas, sustancias extranas (solidos insectos), material en contacto con
el alimento (envases.)
Sensoriales: apariencia, textura, aroma, gusto y sabor.
Aceptabilidad: frescura: grado de conservacién; precio: relacion calidad/precio.
Identidad.
Origen geografico:
Cantidad: peso/volumen, calibre, nimero de unidades.
Especie:
Carne de conejo, carne de ternera, entre otros.
Sistema de produccion:
Convencional o ecoldgico.
Transgénicos.

Composicion:
Fuentes basicas de energia:
Hidratos de carbono.
Proteinas.
Nutrientes funcionales:
Minerales
Vitaminas.
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Compuestos bioactivos:
Probidticos
Flavonoides

Factores dietéticos:
Fibra
Prebidticos

Complementos
Aditivos (aspectos sensoriales)
Suplementos nutritivos.

Otros aspectos:
Accesibilidad:
Pequefio comercio
Gran superficie
Versatilidad:
Facil sustitucion y complementariedad.
Atencion al cliente:
Sugerencias, servicios, ayudas.
Presentacion:
Comodidad para abrir el paquete.
Distribuido en porciones.

Calidad de servicio: ofrece a la industria estabilidad del producto y tiempo que se mantiene sin
36 alteraciones; y al consumidor adecuacién para su uso, novedad y factores psicoldgicos para su consumo.

Nuevos aprendizajes:
Plan de muestreo.

Hay varios tipos distintos de muestras, cada uno con una finalidad especifica. Las muestras de encuesta
proporcionan informacién acerca de las practicas industriales en relacién con un tema en particular.

Una encuesta puede llevarse a cabo para determinar si existe un riesgo microbioldgico en relacion con
un alimento o grupo de alimentos en particular. Las muestras para normas alimentarias proporcionan
la informacidn en que se basan las normas alimentarias. Las muestras oficiales son aquellas que, en los
casos de infraccion, sirven de base para acciones concretas ante los tribunales.

Responsabilidad de la muestra:

Debe existir un registro escrito que permita asumir la responsabilidad de la muestra para responder
a la integridad de la muestra entre el momento de su recolecciéon y el de su utilizacion definitiva. En
empresas grandes la muestra oficial no se entrega directamente al analista, sino que se da a un custodio
que es responsable de su manejo y almacenamiento, a diferencia de pequefios laboratorios el analista
puede recibir directamente la muestra.

Debe adoptarse un registro completo, computarizado o un libro de registros, que permita seguir el
recorrido de la muestra desde la fecha de recoleccion hasta su destino final. La informacién a utilizar
puede ser la siguiente:

Numero de la muestra.

Nombre del producto.

Fecha de muestreo.

Fecha de recepcion en el laboratorio.

Método de almacenamiento (en seco, refrigeracion, congelacion, etc.).

uhwNE

Sesion del Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria



Lugar de almacenamiento (codificado para facilitar la localizacion).

Fecha de asignacion al analista (necesario si no es la misma que la del analisis.)

Analista a quien se ha asignado (el analista debe poner las iniciales cuando recibe la muestra).
Fecha de devolucién (del analista).

10. Persona que ha afectado la devolucién (si no es el analista original).

11. Método y lugar del almacenamiento de reserva.

12. Eliminaciéon o destino final de la muestra, método y fecha.

© o0~

Todos los que reciben una muestra deben anotar el nimero, tipo y envasado del envase o recipiente
de la muestra (saco de papel, envoltorio de plastico, frasco de cristal, etc). Si una muestra sufre
desperfectos, o el recipiente esta abierto, debera notificarse inmediatamente de ello a la administracion
del laboratorio.

Durante todo el tiempo en que la muestra se encuentre en el laboratorio, debera garantizarse su
seguridad fisica, tanto si esta encerrada en un armario como si la estd manejando un analista.

Identificacion e integridad:

Cada muestra se identifica individualmente por un nimero de varios digitos que corresponde
exclusivamente a la muestra de que se trate. Normalmente, una muestra debe estar compuesta de
varias subunidades o submuestras. Cada subunidad se identifica con un ndmero o letra escritos en
una cinta adhesiva impermeable. Esta misma serie de nimeros o letras puede utilizarse para identificar
subunidades de una muestra distinta. Cuando se toman varias submuestras de recipientes o cajas del
lote, puede emplearse una combinacion de nimeros arabes y letras para identificarlos.

La integridad de la muestra entre el momento de la recoleccion y el de la entrega al custodio o al
analista de laboratorio de microbiologia se garantiza mediante un precinto de un tipo u otro.

Cuando el paquete precintado llega al laboratorio, la persona que reciba la muestra verificara el estado
del precinto. Si el precinto esta roto, o hay indicios de una posible manipulacion, habra que notificar de
inmediato a la administracion.

Una vez el analista haya sacado la parte de la muestra que necesita para el andlisis, la porcién de reserva
debera devolverse al almacén, precintada. Es posible que la muestra de reserva deba almacenarse con
mas de un precinto. Si el precinto roto esta adherido todavia a la muestra, el analista debera procurar
de dicho precinto permanezca visible cuando se proceda un nuevo precintado. Esto constituird una
garantia de la continua integridad de la muestra.

Muestreo para analisis:

Antes de extraer la parte de la muestra que va a analizar, el analista ha de asegurarse de que todos los
registros estén en orden, que se haya mantenido la integridad de la muestra, que los recipientes de
las muestras estén intactos y que el inspector haya recogido e incluido los adecuados controles de la
muestra.

Cuando se recojan muestras microbiologicas con la técnica aséptica, el inspector o el encargado de la
recoleccion deberan acompafiar cada muestra sometida a analisis con cinco tipos de controles:

a) Recipiente estéril (sin abrir). Si se emplean recipientes estériles, debera presentarse un recipiente
sin abrir, esterilizado en las mismas condiciones que las muestras.

b) Recipiente esterilizado (abierto). Por lo menos un recipiente vacid, esterilizado en las mismas
condiciones que las muestras, debera abrirse y cerrarse en la zona de muestreo y presentarse
junto con la muestra.

c) Guantesesterilizados desechables. Sise emplearon guantes esterilizados desechables para manejar
el producto muestreado, debera presentarse un guante no usado en un envase esterilizado.

d) Equipo esterilizado de muestreo (sin abrir). Si se emplearon instrumentos preesterilizados de
muestreo (cucharas, espatulas, tijeras, cuchillos, etc.), deberd presentarse por lo menos un
instrumento de muestreo no abierto de cada tipo.
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e) Equipo esterilizado de muestreo (abierto). Debera presentarse por lo menos un instrumento de
muestreo de cada tipo, que haya sido abierto, pero no utilizado en la zona de muestreo, en un
envase esterilizado.

Estos controles deben examinarse microbioldgicamente del mismo modo que las porciones de ensayo,
y demostraran si el procedimiento de muestreo aséptico influyé o no en el resultado de analisis.

Para efectuar el analisis, el analista extrae primero una porcién de cada subdivision de la muestra. Si el
alimento es en polvo, molido o triturado, la subunidad debera mezclarse a conciencia con un utensilio
esterilizado antes de extraer la porcion de ensayo. Las subunidades de alimentos liquidos o semiliquidos
en recipientes llenos pueden mezclarse rapidamente invirtiendo el recipiente 25 veces antes de extraer
las porciones. Las subunidades de productos liquidos o semiliquidos en recipientes llenos a medias o
en sus tres cuartos deberan agitarse 25 veces en un arco de 30 cm, durante 7 segundos. Las porciones
para el analisis deberan extraerse inmediatamente después de efectuada la mezcla de las subunidades
liquidas o semiliquidas.

Es preferible no descongelar las subunidades congeladas antes del analisis. Sin embargo, si hay que
descongelar o templar una subunidad congelada para obtener las porciones, podrd procederse a la
descongelacion durante 18 horas a la temperatura de 2-5°. Si hace falta una descongelacion mas rapida,
la subunidad podra descongelarse a menos de 45° durante 15 minutos. La descongelacién rapida debe
efectuarse con una agitacion continua en un bafio maria termostaticamente controlado. El producto no
debe sacarse del envase para facilitar la descongelacién.

Una vez se haya obtenido las porciones para el analisis microbioldgico, pero antes de dar comienzo
a éste, el analisis ha de decidir si analizar las porciones individual o colectivamente, como un cuerpo
compuesto.

No obstante, las porciones para el analisis microbioldgico suelen examinarse individualmente, con muy
pocas excepciones, sobre todo si han de enumerarse o cuantificarse los microorganismos.

Almacenamiento y eliminacion de las muestras:

Entre el momento de la llegada al laboratorio y el del inicio del analisis, las muestras de alimentos
perecederos no congelados deben mantenerse a una temperatura de 0 a 4°, y los alimentos congelados
deben mantenerse en ese estado, todas las muestras perecederas o congeladas deben examinarse a
las 36 horas de haber sido recogidas. Las muestras perecederas que no puedan examinarse dentro
de las 36 horas siguientes a su recoleccién deberan congelarse. Sin embargo, la congelacién repetida
de muestras microbioldgicas puede causar dafios a las células microbiales, e incluso la muerte. Por
consiguiente, a esta practica solo se debe recurrir en Ultimo término, y nunca de manera habitual.

Para las muestras microbiologicas de mariscos no congelados deben aplicarse medidas especiales
de conservacion. Las muestras de mariscos no congelados deben examinarse dentro de las 6 horas
siguientes a su recoleccion. No deberan examinarse las muestras conservadas a 0-4° durante mas de
24 horas.

Los alimentos no perecederos, enlatados o secos, podran almacenarse a la temperatura ambiente antes
del andlisis.

Después de que se hayan extraido de la muestra las porciones de ensayo, la muestra de reserva se
devuelve al almacén. Segun el tipo de alimento de que se trate, las muestras deberan almacenarse en
las condiciones recomendadas.

Las porciones de reserva de muestras microbiolégicas que contengan microorganismos patdgenos
y/o toxinas microbiales deberan tratarse en el autoclave antes de ser eliminadas. Las grandes masas de
alimentos secos deberan someterse a tratamiento en el autoclave en cantidades mas reducidas (0,5-1
kg), para que la adecuada penetracion del vapor durante el tratamiento mate a todos los organismos
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patégenos viables. Debera afadirse alrededor de 1 litro de agua por cada 500 g de alimentos secos
para provocar una emision suficiente de vapor durante el ciclo de esterilizacion. De ser preciso, la
muestra seca de reserva podra mezclarse con agua para disolver o desintegrar los grumos grandes de
material sélido.

De ordinario, el inspector o el encargado de la recoleccion son responsables del embalaje y el envio
de una muestra de alimentos. No obstante, en ocasiones el analista tendra que enviar una muestra a
otro laboratorio para que confirme un resultado del analisis, o por cualquier otro motivo. Las muestras
deben embalarse y enviarse de modo que su integridad no sufra merma. El envase, con el alimento que
contenga, puede colocarse en un saco de plastico y precintarse con un sello de plomo o una abrazadera
de metal. Los envases rigidos, como los frascos de cristal, pueden precintarse con un sello de cera, que
podra llevar una marca oficial.

Las muestras congeladas que hayan de expedirse deberdn embalarse con hielo seco en cajas de cartéon
aisladas. La utilizacién de hielo seco requiere precauciones especiales: el hielo seco no debe manejarse
sin proteccién manual, ni transportarse en un vehiculo sin una ventilacién adecuada, ni colocarse en
envases herméticamente cerrados que pueden explotar por efecto de una presidon excesiva; en el
paquete debera indicarse claramente el contenido de hielo seco, para que los transportistas tomen las
precauciones necesarias. La congelacion por hielo seco no surte efectos por mas de 48 horas. Nunca
hay que utilizar menos de 15 kg de hielo seco para un transporte de mas de 12 horas. Las muestras de
peso inferior a los 15 kg deberan embalarse con 15 kg de hielo seco; por cada medio kilogramo mas de
la muestra debera afiadirse un kilogramo de hielo seco. La cantidad de hielo seco habra de ser mayor
para los envios que requieran un transporte mas prolongado, o cuando el tiempo sea muy caluroso. En
todos los embalajes en que se haya utilizado hielo seco, éste debera distribuirse por igual, en la medida
de lo posible. Si se han recogido subunidades en sacos de plastico, el hielo seco debera ir envuelto en
papel para evitar el contacto directo con el plastico. Las bajisimas temperaturas producidas por el hielo
seco hacen quebradizo el plastico.

Como control de temperatura para demostrar que las muestras microbiolégicas no se descongelaron
en transito, un recipiente idéntico a los que contienen las subunidades de ensayo podra llenarse hasta la
mitad con etilenglicol. A la llegada al laboratorio, se tomara y registrara la temperatura de este control.
Como indicador de la fusidn podria incluirse también un saco hermético lleno de hielo desmenuzado.
Para enviar muestras perecederas refrigeradas, podra utilizarse hielo normal o "hielo gel" comercial, en
paquetes. Estos paquetes, que contienen un producto quimico, deben colocarse en sacos de plastico
sellados para proteger la muestra contra una posible contaminacion, en caso de que el recipiente
frigorifico se rompa durante el transporte.

Deberan emplearse recipientes o cajas aislantes. Como control de temperatura que indique que no se
rebaso la temperatura maxima durante el transporte, podra afladirse agua en el mismo tipo de recipiente
que el de las subunidades de ensayo. A la llegada del envio, se tomara y registrara la temperatura del
agua.

Las muestras secas no perecederas deberan ir embaladas en una caja de cartdn solida, con el apropiado
material de embalaje para evitar las roturas durante el transporte.

Las muestras deberan enviarse por el medio mas rapido posible, y el transportista debera avisar al
destinatario de la llegada de las muestras.

El embalaje y expedicidon de agentes etioldgicos u otras materias bioldgicas requieren precauciones
especiales. Una posibilidad seria embalar estos articulos en recipientes impermeables por dentro, para
que el contenido no pueda salirse del recipiente. Cuando se envien productos que no sean secos, el
recipiente interno debera recubrirse con material absorbente en cantidades suficientes para que se
absorba completamente el contenido en caso de derrame del recipiente interno. A continuacion, el
recipiente o recipientes internos del liquido o el semiliquido y el material de relleno se encerrarén en
un recipiente externo precintado impermeable, que puede servir también de recipiente de transporte.
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El procedimiento de transporte de cultivos recomendado por la American Type Culture Collection (2) es el
siguiente (véase el Grafico 1): el cultivo esta en un tubo biselado (de plano inclinado) con tapén de rosca
(recipiente primario), sellado con cinta adhesiva. El tubo esta bien protegido con material de embalaje
absorbente, dentro de un recipiente secundario con tapdn de rosca sellado también con cinta adhesiva.
El recipiente secundario va en el interior del recipiente de transporte, protegido con material de embalaje
absorbente. El tapdn esta enroscado y en la parte exterior del recipiente de transporte se fija una etiqueta
con la direccion, y otra que advierte de la presencia de agentes etioldgicos.

Clases de toma de muestras:

a) Toma de muestra selectiva: las muestras se toman para ilustrar o documentar condiciones
insatisfactorias observadas por el inspector, o para permitir el analisis en laboratorio de un alimento
posiblemente adulterado. La toma de muestras se puede realizar en cualquier punto de la cadena de
produccion, durante una inspeccién, en el almacén, en el establecimiento mayorista o en el mercado
o establecimiento minorista. Las muestras que se toman como consecuencia de reclamaciones de
clientes, observaciones de la inspeccién o cualquier otro motivo, se suelen "seleccionar”, es decir, se
eligen de forma que ofrezcan la mejor oportunidad de confirmar determinados hechos conocidos.

Normalmente, la toma apropiada de una muestra representativa de un determinado lote de alimentos
debe realizarse de forma que no se vea influenciada por el inspector o la persona que toma la muestra. Sin
embargo, cuando el muestreo se realiza por normativas legales no se considera el hecho de seleccionar
una muestra totalmente representativa, ya que el interés del inspector es aumentar la probabilidad de
detectar productos defectuosos.

Ejemplo:

Durante la inspeccion de un almacén se observd que en el exterior del edificio existian lugares que
permitian el paso de roedores, hecho confirmado al hallar excrementos recientes en el interior del edificio,
cerca de la abertura. El inspector examina un lote de alimentos almacenados en las inmediaciones del
lugar y realiza una toma de muestras selectiva de los recipientes que muestran manchas que, examinadas
bajo la luz ultravioleta, parecen corresponder a orina de roedores.

Los procedimientos de toma de muestras selectiva se utilizan para aumentar la posibilidad de detectar
productos defectuosos o por debajo de la norma. Como se ha indicado anteriormente, son las
observaciones del inspector u otros indicios los que determinan la necesidad de realizar una toma de
muestras selectiva.

b) Toma de muestras objetivas:
La toma de muestras selectiva es bastante directa, ya que suele haber indicios u otra informacién
que conduzcan a las unidades de alimentos seleccionados para la muestra. Por su parte, la toma de
muestras objetiva puede resultar complicada, ya que es dificil proceder con objetividad cuando se
trata de determinar la auténtica calidad de un lote determinado de alimentos no homogéneos. El
inspector se preguntara siempre si la muestra recogida fue demasiado pequefia, o excesivamente
grande, y si la seleccion se hizo realmente al azar.

Las muestras objetivas se suelen tomar de forma rutinaria para la supervisiéon de un lote de alimentos, para
la recogida de datos con fines especificos o para observar y determinar si el alimento es insatisfactorio por
cualquier razdn. Se puede hacer asi cuando en las inspecciones no se detecten condiciones insatisfactorias,
o cuando aquéllas no puedan llevarse a cabo con frecuencia. Por lo general, las muestras objetivas se
recogen en el mercado, pero también pueden tomarse mientras siguen en poder del fabricante. Este
método es el mas utilizado para productos alimenticios importados, ya que no se han supervisado las
operaciones de fabricacién de la firma del pais exportador y en consecuencia, no se dispone de indicios
para tomar muestras selectivas.

El muestreo objetivo implica que el inspector tiene acceso a todas las unidades que componen el lote para
muestreo, y que cada unidad es identificable y tiene las mismas posibilidades de resultar seleccionada.
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Se lleva a cabo extrayendo al azar pequefias unidades de varios puntos dentro del lote, combinandolas
luego para formar la muestra, en vez de retirar la muestra completa de un punto, seleccionando al azar.
Debido al caracter abierto del muestreo objetivo, se han establecido algunas pautas que pueden tomarse
en consideracién para productos enlatados.

Tamaio de la muestra y métodos de muestreo al azar:

La toma de una muestra de forma que cada parte del lote tenga idénticas posibilidades de estar
representada se conoce como muestreo al azar.

Cuando no se impartan instrucciones especificas, una regla general que puede seguirse es recoger un
nimero de muestras equivalente a la raiz cuadrada del numero de unidades del lote para muestreo.
Supongamos, por ejemplo, que la Figura 1 representa un lote de 36 cajas, cada una de las cuales contiene
36 paquetes de » kg de un producto alimenticio. Aplicando el principio de la raiz cuadrada, el inspector
determina, en primer lugar, que la raiz cuadrada de 36 es 6. Esto quiere decir que debe recoger 6
muestras de las 36 cajas.

Muestreo probabilistico:

El muestreo probabilistico se refiere al estudio o el analisis de grupos pequefios de una poblacion)
que utiliza formas de métodos de seleccién aleatoria. El requisito mas importante es que todos en una
poblacion tengan la misma oportunidad de ser seleccionados.

Por ejemplo, si tienes una poblacion de 100 cajas, cada caja tendria una probabilidad de 1 de 100 de ser
seleccionado. El método de muestreo probabilistico te ofrece la mejor oportunidad de crear una muestra
representativa de la poblacion.

Este método utiliza la teoria estadistica para seleccionar al azar un pequefio grupo de muestra de una
gran poblacion existente y luego predecir que todas las respuestas juntas coincidiran con la poblacion
en general.

Muestreo con técnica del cuarteo:
Tiene gran utilidad, en especial para tomar una muestra representativa pequefia a partir de una muestra
grande y poco homogénea. Se utiliza con mayor frecuencia para polvos o sélidos granulados.

Procedimiento:

Verter la muestra mayor en forma de cono sobre un plastico &
limpio. '

Aplanar el cono de tal forma que quede como una tortilla
Dividir la tortilla en 4 partes iguales con ayuda de una regleta
Descartar dos de las cuartas partes que se oponen
diametralmente.

Tomar los dos cuartos que quedan, los cuales constituyen la
«muestra final». s
Si la muestra final sigue siendo grande, puede repetir el (“>
procedimiento descrito hasta llegar al tamafo de muestra - P

ideal (Muestra Menor). o

Aplicacion e integracion de conocimientos:
Especificaciones técnicas en los alimentos:

Ficha técnica:

La ficha técnica de un producto o materia prima, tiene como fin entre otros, dar la informacién necesaria
para el cliente o consumidor cumpliendo con la normatividad actual.
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La ficha técnica de un producto o una materia prima es un resumen de sus caracteristicas. Es un
documento que, como la etiqueta, contienen y garantizan la informacién de ese producto. En la industria
de alimentos se puede elaborar la ficha técnica de cualquier producto para cumplir con la normatividad
respectiva.

La informacion correcta dispuesta en la ficha técnica sirve como un buen complemento en la parte
comercial y ayuda a la venta de éste pues se menciona informacién como:

»  Descripcion detallada del producto alimenticio

« Ingredientes

e Propiedades

» Caracteristicas

* Modo de empleo

« Advertencias

Si la informacién es clara se garantiza un uso adecuado del producto por parte del consumidor o del
cliente y se pueden evitar devoluciones y mal entendidos. Asi mismo con la ficha técnica se permite
facilitar la estandarizacion de los productos pues ellas tienen establecidos unos parametros fisicos,
quimicosy sensoriales dentro de los cuales debe estar cada bache o lote producido dentro de la compafiia
garantizando que al cliente se le entregue la misma materia prima siempre que haga un pedido y reciba
la materia prima solicitada.

Ficha de seguridad:
La hoja o ficha de datos de seguridad es un segundo nivel de informacién, mucho méas completo que la

l etiqueta. El responsable de la comercializacion debera facilitarsela gratuitamente al usuario profesional
en la primera entrega y cuando se produzcan revisiones. Con el fin de tener mayor informacién acerca
42 de los productos quimicos utilizados, la Empresa debe disponer de las fichas de datos de seguridad de

todas las sustancias utilizadas.

Estas fichas de datos de seguridad son una fuente de informacién para el manejo, manipulacién,
almacenamiento, etc. de los productos quimicos. (Confederacion de Empresarios de Aragon, 2013)

Las fichas de seguridad suministradas por el responsable de comercializaciéon del producto, deben
presentar los siguientes apartados:

1. Identificacion del producto y responsable de su comercializacién.

2. Composicion/ informacion sobre los componentes.

3. Identificacién de los peligros. Indicara clara y brevemente los peligros esenciales que presenta la
sustancia para el hombre o el medio ambiente, asi como los principales efectos peligrosos para
la salud del hombre y los sintomas relacionados con la utilizacién y el uso incorrecto de dicho
producto.

4. Primeros auxilios. Relatara brevemente los sintomas y los efectos e indicara las instrucciones a
seguir en caso de accidente, segun las vias de entrada al organismo (respiratoria, dérmica, digestiva
y parenteral).

5. Medidas en la lucha contra incendios.

6. Medidas frente a vertidos accidentales.

7. Manipulacion y almacenamiento.

8. Controles de exposicion/proteccion individual. Indicara los valores limite de los compuestos, asi

como el tipo de equipo de proteccion individual que deberia de usarse en caso de ser necesaria
su utilizacién.
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10.

11.

12.

13.

14.

Propiedades fisicas y quimicas. Incluira el color, el estado fisico, el olor, el pH...
Estabilidad y reactividad.

Informaciones toxicoldgicas.

Informaciones ecoldgicas.

Consideraciones relativas a la eliminacion.

Informaciones relativas al transporte.

15. Informacion reglamentaria.

16. Otras informaciones Utiles. (CREA, 2013)

El concepto de sistematizacion no es Planificacién Seguimiento ?
nuevo; su aparicion y desarrollo ha
estado ligado al desarrollo del método
cientifico y, en los Ultimos afios, sus usos
mas frecuentes han estado asociados,
basicamente, a dos campos:

La sistematizacion de informacién o Sistematizacion
sistematizacion de datos; y,

La sistematizacion de experiencias.

La sistematizacién de informacion se refiere al ordenamiento y clasificacion de todo tipo de datos e
informacion, bajo determinados criterios, categorias, relaciones, etc. Su materializacién méas extendida es
la creacion de las bases de datos. La sistematizacién de experiencias se refiere a las experiencias vistas
como procesos que se desarrollan en un periodo determinado, en las que intervienen diferentes actores,
en un contexto econémico y social, y en el marco de una institucion determinada.

La inquietud por sistematizar surgié como una preocupacién de los profesionales que trabajan con
grupos sociales en la ejecucion de proyectos o programas que buscan contribuir a mejorar las condiciones
de vida de esos grupos. Estos profesionales comenzaron a sentir la necesidad de recuperar y comunicar
experiencias sobre las que venian trabajando desde hacia algunos afos, y que generaban aprendizajes
que no estaban siendo intercambiados ni acumulados. Por tanto, tampoco estaban siendo aprovechados
en toda su dimensién. En esta busqueda de cémo recuperar y aprender de las experiencias surgieron,
hacia principios de la década de 1980, las primeras propuestas de sistematizacidn, junto con diversas
formas de investigacion y evaluacién, que enfatizan en la participacion de los actores involucrados.
En pocos afos, y a partir de experiencias muy variadas, se generaron muchas propuestas: las guias y
métodos para el diagndstico y la planificacion participativa, y la sistematizacién de experiencias, son
algunas de ellas.

Evaluacion y proceso de mejoramiento de los aprendizajes

Importancia de planes de implementacion de procesos sistematizados e innovadores:

Sistematizacion: Es una reconstruccion de la experiencia para comprender lo ocurrido, para identificar sus
componentes, explicar logros y dificultades, que puedan servir para replicarla o generalizarla. Sistematizar
no es describir procesos, es reflexionar sobre estos, para identificar las causas de logros y dificultades
para compartirlos con los demas. La sistematizacion se puede realizar al final de una etapa, cuando
se haya acumulado evidencias de la

practica, de la cual se pueda extraer la Grafico 1 La sistematizacion como componente
suficiente informacién que nos permita del sistema de PSE&S 43
comprender el proceso.

Sesion del Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria




Innovacion:
La innovacion es un proceso que modifica elementos, ideas o protocolos ya existentes, mejorandolos
o creando nuevos que impacten de manera favorable en el mercado. En este caso la innovacion se
dirige a mejorar los productos existentes, y permitir que el area de procesos sea igualmente innovadora
para obtener los resultados deseados. Por ejemplo: fabricar productos con envoltorios que mejoren su
durabilidad.

Proceso de innovacion:

La innovacion, como proceso por el que se transforma una idea en un producto o servicio novedoso
en el mercado, o por el que se incorpora un novedoso proceso de fabricacion o nuevos métodos de
organizacion o de comercializacion en la empresa (capacidad de innovacion de la empresa).

) i

Comercializacion
Ejecutar el
programa beta/
piloto
Finalizar el plan de
lanzamiento
Probar el mensaje

Etapas y
Actividades

Escalar
ear el
mercado
Apoyar a ventas
Planear ciclo de
vida de producto
y el siguiente
lanzamiento

Difusion e
Impl. tacion
Lanzar el
producto, recibir
retroalimentacion
Finalizar el plan de

mercadeo

yp

post mortem
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EJEMPLO) DE? SESTON)

4
UNIDAD Componente:
3 Sistemas tecnologicos

Competencia
Maneja la tecnologia de manera adecuada y 6ptima, de acuerdo con las normas de seguridad
que mejores los procesos.

Indicador de logro

Identifica las tendencias tecnoldgicas en la industria alimentaria.

> yae) I 1.1. Evolucion de la industria alimentaria.
GOI'\TGI'\I(IO) 1.2. Técnicas de procesamiento.
1.3. Innovacion y sistematizacion.
1.4. Ingenieriay tecnologia

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS

APRENDIZAJES
- El docente realizara introduccion y -Cuaderno Completar cuestionario para 2
desarrollo sobre la ImportanCIa de la Compartir respuestas en grupo periodos

industria alimentaria y la reingenieria ;) 5icero y poder ampliar informacién

en el ambito. (30 minutos) 4 llando | tedra de t
- El docente trasladara un cuestionario esarroliando la catedra de temas

para identificar el conocimiento del sobresalientes.

estudiante.
. . ., Lista de cotejo
Cuestionario para evaluacién
diagnostica.

;Qué es industria? Criterios de evaluacion:

¢Qué entiende por innovacién y 1. Responde de manera
sistematizacion? coherente la pregunta
:Qué equipos industriales conoce? planteada.

;Qué técnicas de procesamiento
alimentario conoce?

;Considera que la industria alimentaria
ha evolucionado? (30 minutos)

- Realiza una lluvia de ideas con el
grupo de estudiantes anotando en el
pizarron los puntos mas puntales. (15
minutos)

- Ejemplifican los temas evaluados en el

\ cuestionario. (15 minutos)

2. Utiliza una redaccion clara.
3. Participa activamente.

Sesion del Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria




46

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS
APRENDIZAJES

Nuevos aprendizajes: -Cafionera Texto paralelo de equipos 2
- El docente investigara y realizara una utilizados en la industria periodos

presentacion audiovisual para dar a -Computadora i alimentaria.

conocer los equipos utilizados en la

industria alimentaria para innovacién : -Internet Escala de rango

y sistematizacion. (45 minutos)
- El estudiante tomara apuntes Criterios de evaluacién:

y realizara un texto paralelo 1. Presenta logicay

incluyendo titulo del equipo, resumen coherentemente los temas.

describiendo contenido digital, y una 2. Contiene aporte personay

imagen (puede ser dibujo o recorte) vocabulario adecuado.

(45 minutos) 3. Incluye lustracion adecuada al

tema.
4. Creatividad.
5. Ordeny limpieza.

Aplicacién e Integracién de Recursos Presentacién de maqueta y
conocimientos: naturales y exposicion.
- El estudiante debera elaborar una reciclables.

magqueta con recursos naturales Rubrica.

y reciclables que representen la Criterios de evaluacién:

ingenieria y tecnologia en la industria 1. Calidad de la construccién

alimentaria. manual.
- El estudiante presenta maqueta 2. Creatividad.

ante el resto del grupo y catedratico 3. Abordé el tema.

explicando el fin de cada maqueta. 4. Presentacion.
Evaluacion y proceso de mejoramiento : -Cartulina Exposicion grupal. 2
de los aprendizajes periodos
- El catedratico forma grupos de -Marcadores Lista de cotejo

trabajo. (10 minutos)

- Se solicita una cartulina o pliego de
papel bond por grupo. (5 minutos)

- El docente desarrollara la catedra
sobre la implementacion de
sistemas tecnoldgicos en la industria
alimentaria- (30 minutos)

- En la cartulina el estudiante realizara
un FODA sobre la implementacion de
sistemas tecnoldgicos en la industria
alimentaria. (25 minutos)

- Luego se hara una exposicion grupal
sobre el FODA. (20 minutos)

Criterios de evaluacién:

1. Conoce del tema

2. Utiliza material de apoyo para
su presentacion.

3. Demuestra seriedad y
formalidad al presentar su
tema.

4. Expone con claridad.

5. Conclusiones claras.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Industria alimentaria:
Es la parte de la industria que se encarga de todos los procesos relacionados con la cadena alimentaria.
Su desarrollo va desde el transporte desde campo, hasta el servicio de los alimentos. El proceso de la
industria alimentaria incrementa por la evolucién que se tiene en la ciencia y tecnologia, el aumento
de produccion ha ido unido a la vigilancia de la higiene y leyes alimentarias que permiten regular los

procesos y productos.

Los procesos de la cadena alimentaria:

Cultivo { Cosecha }ﬁ Transporte

Procesamiento Almacenamiento Recepcion

Conservacion -

La industria alimentaria se agrupa segun el tipo de alimento: industria carnica, pesquera y transformacion
del pescado, sector agropecuario, tecnologia de frutas y hortalizas, aceite, industria lactea, alimentaciéon
animal, panificacién, azlcar, cacao, vinos, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, industria avicola, entre
otros productos.

47

Reingenieria de procesos:

La reingenieria es establecer secuencias en interacciones nuevas en procesos administrativos y
regulatorios. Es un analisis y redisefio radical de la economia y de la concepcién de los negocios
para lograr grandes cambios en las empresas para responder a estandares de calidad a escala
mundial, buscando eficiencia, productividad, calidad de producto y satisfaccion de clientes.

La reingenieria constituye una recreacion y reconfiguracion de las actividades y procesos de
la empresa, lo cual implica volver a crear y configurar de manera radical él o los sistemas de
la compafia a efecto de lograr incrementos significativos y en un corto periodo de tiempo,
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en materia de rentabilidad, productividad, tiempo de respuesta y calidad, lo cual implica
la obtencion de ventajas competitivas. La BPR, es una especie de reinvencion, mas que un
mejoramiento gradual.

Para aplicar la reingenieria deben sintetizarse en cuatro fases:
Fase 1: Preparacion del cambio,
Fase 2: Planeacion del cambio,
Fase 3: Disefio del cambio,
Fase 4: Evaluacion del cambio.

La industria:

La industria es un sector cuya actividad es transformar materias primas en productos de
consumo final o intermedio. La gran mayoria de actividades industriales se engloban dentro del
sector secundario.

El propio concepto de industria implica siempre un proceso productivo, que empleara una
cantidad determinada de trabajo y capital, y que estara basado en la transformacion de las
materias primas.

Ademas, las empresas industriales, requeriran otra clase de abastecimientos (como recursos
energéticos) que si bien no participan directamente en el proceso industrial si son indispensables
para la existencia de éste. El resultado final sera la obtencion de un bien manufacturado, que
podra ser de consumo final (si pasara directamente a los consumidores) o intermedio (en
cuyo caso debera someterse a otro proceso industrial de transformacion antes de poder ser
consumido por el publico).

De esta forma, el concepto de actividad manufacturera queda intimamente ligado al de
industria. Sin embargo, es conveniente puntualizar que, aunque la industria suele asociarse al
sector secundario, esta identificaciéon no es del todo exacta ya que existen algunas industrias
como la explotacion forestal que pertenecen al sector primario.

Tipos de industria:

Segun el peso de las materias primas que producen podemos distinguir dos tipos principales
de industrias:

« Industria pesada: Basada en la produccion de maquinas y energia. Podemos destacar la
metalurgia, petrolera, quimica y extractiva.

« Industria semiligera: Utilizan productos semielaborados para producir generalmente bienes
de equipo como automoviles o maquinaria.

« Industria ligera: Utiliza materiales parcialmente elaborados y se dedica a fabricar productos
elaborados o semielaborados que seran consumidos principalmente por el usurario final.
Nos referimos, por ejemplo, al rubro textil.

También se puede hacer una segmentacion de la industria segin el momento del proceso

productivo en que se encuentre:

« Industrias de base: Son las primeras en la fase de produccion, transforman materias primas
en productos semielaborados para su utilizacion en otras industrias y raramente son
vendidas al consumidor final. Un claro ejemplo es la siderurgia.
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« Industrias de bienes de equipo: Se dedican a la produccion de bienes de equipos
productivos a través de la transformacién de productos semielaborados (por industrias de
base normalmente). Por ejemplo, fabricacion de maquinaria o equipos electronicos.

« Industrias de bienes de consumo: Fabrican bienes de consumo para el uso directo del
consumidor final. Por ejemplo, textiles o electrodomésticos.

Nuevos Aprendizajes:

Equipos industriales:
« Despulpador de frutas y hortalizas
« Extractor de aceites
« Secador de aire forzado para el deshidratado
« Trilladora de granos
+ Bandejas de secado
« Canales de sedimentacion para la extraccion de almidon
¢ Maquina coladora de almidon
e Peladora de frutas y hortalizas
« Maquinas lavadoras
« Tanques de fermentacion
« Agitadores
¢ Amasadoras
« Batidoras industriales
« Centrifugas agro-alimentarias
« Clasificadores de solidos
» Cribas de separaciéon de solidos
» Dosificador de solidos

Técnicas de procesamiento alimentario

Los procesos tecnologicos en la industria alimentaria tienen como objetivo tanto la elaboracion
como la conservacion de los alimentos. En esta obra se recogen las bases para el procesado
y transformacion de materias primas de diferente origen, asi como los controles de calidad a
los que se deben someter los productos a lo largo de la cadena de produccién. Se explican
de forma clara y didactica los fundamentos basicos de la elaboracion de los alimentos, asi
como los especificos para los diferentes grupos: productos vegetales, productos carnicos y
derivados, productos de la pesca y la acuicultura, leches y derivados lacteos. Por ultimo, puesto
que la tecnologia de los alimentos es una ciencia en auge y en constante desarrollo, se incluyen
también las nuevas tendencias en los diferentes sectores de produccion.

Para implementar un buen método de conservacion, es necesario determinar el tipo de alimento
o producto. Las caracteristicas y su composicion son muy importantes, asi como la acidez que
contienen. Con esta informacion es posible calcular el tipo de reaccién de descomposicién de
cada alimento.

A nivel industrial, los métodos de procesamiento de alimentos mas utilizados son los siguientes:
Refrigeracion y congelacion: claramente de los métodos mas utilizados en la industria. Para su
gjecucion, habria que tomar en cuenta el pH de los alimentos. La refrigeracion requiere una
temperatura menor a los 4°C para que sea efectiva, y puede ser aplicada a carnes, mariscos
y productos de origen lacteo. Por su parte, la congelacion es productiva cuando se manejan
temperaturas de entre -12° y -6°C. El frio asi es capaz de detener el crecimiento de bacteria.
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El congelado alarga la vida util de muchos alimentos.

Deshidratado o secado: también muy utilizado en la industria, es un método que elimina el
contenido de agua de los alimentos. A falta de este elemento, se reduce significativamente el
riesgo de microorganismos y bacterias. El deshidratado también tiene la ventaja de reducir el
peso del producto y hace mas facil el almacenaje y transporte.

Pasteurizacion: es una técnica que logra eliminar la presencia de microorganismos sin alterar
el sabor de los alimentos. Muy aplicado en la conservacién de lacteos y bebidas de frutas. La
técnica esta basada en la aplicacion del calor.

Acidificacion: aqui, los alimentos son sometidos a un agregado de acido. Los productos deben
contar con un pH base de maximo 4.6.

Irradiacion: una técnica moderna que utiliza campos de energia (no calor) para destruir
bacterias. Es utilizado en cereales y frutas.

El procesamiento de alimentos es un recurso que puede asegurar buenas practicas para ofrecer
la mejor calidad alimentaria al consumidor. Satisface ademas la demanda de la sociedad
moderna de alto consumo y su exigencia por una alimentacion fresca y valiosa en nutrientes.

Aplicacion e integracion de conocimientos
Ingenieria y tecnologia en la industria alimentaria:

Tecnologia de los alimentos, aplicacion de las ciencias fisicas, quimicas y bioldgicas al procesado
y conservacion de los alimentos, y al desarrollo de nuevos y mejores productos alimentarios. La
tecnologia de alimentos se ocupa desde la composicion, las propiedades y el comportamiento
de los alimentos en el lugar de su produccion hasta su calidad para el consumo en el lugar de
venta. Los alimentos son una materia compleja desde el punto de vista quimico y bioldgico.
La tecnologia de los alimentos es una ciencia multidisciplinaria que recurre a la quimica, la
bioquimica, la fisica, la ingenieria de procesos y la gestién industrial. Los cientificos y técnicos en
alimentos son responsables de que éstos sean sanos, nutritivos y tengan la calidad exigida por
el consumidor. Todos necesitamos comer, de modo que siempre seguira existiendo demanda
de tecnologia alimentaria.

En la industria alimentaria, se producen gran cantidad y diversidad de productos alimentarios
para su distribucion y venta, a menudo en distintos paises. Seria imposible, y en ocasiones
destructivo, comprobar todos y cada uno de los productos elaborados para asegurarse de que
cumplen todos los requerimientos de seguridad y calidad. En lugar de ello, el técnico aplica
programas de garantia de calidad para asegurarse de que los productos alimentarios cumplan
los requisitos necesarios, y se ajusten a la legislacion alimentaria en vigor. La garantia de calidad
se basa en el uso de sistemas de analisis aleatorio en puntos criticos de control. En éstos, el
material que se esta procesando y el proceso en si deben ser conocidos para identificar los
riesgos asociados con cada paso para asi definir los puntos criticos de control. Es en estos
pasos donde se controla el producto para garantizar la eliminacion o reduccion suficiente de
los diferentes riesgos. Por ejemplo, la leche, alimento rico en proteinas, es nutritiva tanto para
el ser humano como para ciertos microorganismos, y es un medio en el cual éstos pueden
estar presentes. Algunos microorganismos son inocuos, mientras que otros pueden producir
enfermedades como la tuberculosis. No obstante, las bacterias patdgenas mueren por accion
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del calor, de modo que, por ley, es obligado calentarla a 63° C durante 30 minutos como parte
del proceso de pasteurizacion, asi llamado en honor al famoso bidlogo francés Louis Pasteur.
Se sabe que los huevos pueden ser portadores del microorganismo Salmonella asociado a las
intoxicaciones alimentarias, por lo que los huevos preparados en casa deben cocinarse muy
bien. La escala y riesgo de contaminacion en la industria alimentaria, donde se juntan muchos
huevos para obtener huevo batido como ingrediente, hacen que éste sea un punto critico de
control, y los huevos deban ser pasteurizados por obligacién legal.

En este caso, para impedir que el huevo adquiera un color tostado durante el tratamiento
por calor, se emplea la enzima glucosa oxidasa para eliminar la glucosa libre, y se utiliza una
temperatura mas baja en la pasteurizacion. Se trata de un interesante ejemplo de la aplicacién
de la tecnologia de alimentos, ya que se emplean la quimica alimentaria, la bioquimica, la fisica
y la microbiologia de los alimentos para garantizar la seguridad y calidad de un ingrediente
importante y nutritivo.

Son muchos los alimentos que se conservan aplicando calor o mediante deshidratacion; el
técnico responsable estudia, por tanto, los principios de la transferencia del calor y la masa. La
tecnologia alimentaria implica, pues, la comprension y aplicacion de multitud de operaciones,
incluyendo la reduccion del tamafio de las particulas y su mezcla.

No todos los microorganismos presentes en los alimentos son dafiinos ni deterioran la
comida. Uno de los primeros usos de la biotecnologia fue su aplicacién a los alimentos para la
obtencion de productos fermentados. Estos son alimentos en los que microorganismos, como
las bacterias del acido lactico o algunas levaduras y mohos, se afiaden a los alimentos o se
favorece su crecimiento en ellos con el fin de que sus enzimas los modifiquen y den lugar a
nuevos productos y sabores. Los ejemplos mas conocidos son: el vino, elaborado por la accion
de levaduras sobre el jugo de uva, el yogur y algunos quesos, que se elaboran por fermentacion
de la leche gracias a la accion de las bacterias del acido lactico, y los mohos, empleados en
algunos quesos curados, como el Camembert.

Latecnologia alimentaria noimplica sélo el estudio del procesado de alimentos y sus aplicaciones,
sino también el estudio de cédmo el procesado y la composicion de los alimentos afectan a sus
caracteristicas organolépticas (sabor, textura, aroma y color). En los Ultimos tiempos somos
muy conscientes de hasta qué punto es necesaria una dieta sana y equilibrada (véase Lineas
nutricionales). Los técnicos alimentarios han dedicado mucho tiempo al desarrollo de una
amplia gama de productos bajos en grasas que se puedan untar. Estos son emulsiones de aceite
en agua que, si se mantienen a baja temperatura, tienen la textura de la mantequilla, pero son
mas faciles de untar en el pan. Como consumidores podemos escoger entre una variedad cada
vez mayor de aceites y mantequillas vegetales capaces de satisfacer nuestras necesidades de
acidos grasos esenciales sin aportar un exceso de grasa a la dieta.

Nuestra dieta no se compone tan so6lo de los tres principales nutrientes, grasas, hidratos de
carbono y proteinas, sino también de toda una variedad de micronutrientes esenciales en forma
de fibra dietética, minerales y vitaminas (véase Nutricion humana). Para conservar la salud y
la vitalidad requerimos toda una serie de micronutrientes, en cantidades suficientes, pero no
excesivas, junto con la ausencia, o minimizacion, de componentes téxicos en los alimentos,
bien sean de origen natural o contaminantes. Los técnicos alimentarios japoneses han abierto
el camino a la produccion de toda una serie de alimentos funcionales, en los que estos
micronutrientes se aportan en productos especificos, como las bebidas deportivas. También
en Japon hay gran interés por la aplicacion de presiones elevadas, de miles de atmosferas, a
los alimentos, como proceso de conservacion alternativo al calor, por ejemplo, en el envasado.
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Otro campo donde la tecnologia alimentaria se ha mantenido activa es en la aplicacion del frio,
s6lo o en combinacién con atmosferas modificadas, para aumentar la calidad de conservacion
o la duracién en exposicion de los alimentos. Si se reduce el contenido de oxigeno de la
atmosfera y se incrementa el de didxido de carbono, es posible reducir la tasa de respiracion de
los alimentos vegetales. Esta utilizacion de atmodsferas controladas o modificadas ha permitido
mantener en buen estado frutas, por ejemplo, manzanas, que después han sido consumidas
como frescas muchos meses mas tarde, a veces, al otro lado del mundo.

Latecnologiaalimentaria es también consciente del papel crucial que desempefia el empaquetado
de los productos. Los sistemas modernos no sélo ofrecen un recipiente comodo y atractivo,
sino que, en caso de estar adecuadamente sellado y en el supuesto de que esté fabricado con
los materiales apropiados, actia como barrera para, por ejemplo, conservar la leche fresca de
alta calidad y larga duracion durante varios meses, mantener el pan libre de mohos durante
semanas o mantener el color rojo brillante de la carne de vacuno durante muchos dias.

La tecnologia alimentaria es una actividad cientifica internacional e interdisciplinaria que puede
estudiarse como carrera, con su correspondiente titulacion, en ciertas universidades del mundo.
Los licenciados trabajan con minoristas y fabricantes de alimentos en el desarrollo de nuevos
productos, y se encargan de garantizar la seguridad y calidad de los alimentos producidos. Otros
cientificos y técnicos de la alimentacion trabajan en institutos de investigacion, universidades
o grandes empresas, mientras que algunas de éstas trabajan para organismos internacionales
y agencias y laboratorios controlados por los gobiernos, cuyo objetivo es garantizar que los
productos alimentarios que consumimos sean nutritivos y seguros, y podamos disfrutar de ellos
sin preocupacion alguna.

Evaluacion y proceso de mejoramiento de los aprendizajes
Implementacion de sistemas tecnologicos en la industria alimentaria:

La implementacion de sistemas tecnologicos en la industria permitira estudiar y garantizar
la calidad microbioldgica, fisica y quimica de los alimentos, productos alimenticios en todas
las elaboraciones, procesos, empaques y embarques cumpliendo politicas de alimentaciéon y
alimentacion. Se cumplira con el desarrollo de nuevos productos utilizando materias primas
tradicionales y no tradicionales.

Los sistemas alimentarios son los procesos y actores técnicos, econémicos, sociales y ambientales
mediante los cuales alimentamos a la poblacion mundial. Actualmente, son el centro de
nuestras crisis globales de salud y sostenibilidad, pero también pueden ayudar a enfrentar estos
desafios. Esta columna argumenta que las innovaciones en tecnologias, politicas e instituciones
seran fundamentales para remodelar los sistemas alimentarios de nutricion, salud, inclusion
y sostenibilidad. La cooperacion mundial sera clave para garantizar que las innovaciones en
los sistemas alimentarios se difundan ampliamente y contribuyan positivamente al desarrollo
mundial.
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EMPLO) DE SESION) DE2 APRENDIZATE 4

UNIDAD Componente:
4 Emprendimiento laboral o
empresarial.
Competencia

Comunica de manera clara y concisa la informacién a los consumidores de los alimentos y en
los diversos ambitos de la vida.

Indicador de logro

Reconoce la importancia de una buena comunicacion oral y escrita en la presentacion de los
productos que procesa.

> > RJ b 1.1. Comunicacion eficaz.
eonTenldO) 1.2. Interferencias en la comunicacion.
1.3. Elementos esenciales para la transmision de un
mensaje.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS

APRENDIZAJES

Conocimientos previos: - Tarjetas con : Sintesis sobre la importancia de 2

- Se formaran dos grupos para jugar slogan. una buena comunicacion. periodos
al teléfono descompuesto, mientras
un grupo hace ruido para evitar que - Marcador Escala de rango
se escuche claramente en el otro
grupo se formaran en filay en uno de : - Pizarron Criterios de evaluacién:
los extremos se ensefiara un slogan 1. Participa activamente en el
de marcas alimenticias conocidas juego.
esperando y el Ultimo debera anotar 2. Comprende las instrucciones y
la informacién que recibié en el reglas del juego.
pizarron. (45 minutos) 3. Cumple con las normas

- El estudiante investigara y realizara establecidas.
una sintesis sobre la importancia 4. Utiliza estrategias
de una buena comunicacion en la comunicativas.

S industria alimentaria. (45 minutos) 5. Presenta sintesis. )
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS
APRENDIZAJES

Nuevos aprendizajes: - Material de | Dindmica de «me llamo y me 2
- Exposicion del docente sobre técnicas apoyo. gusta» periodos
que permiten una comunicacion
eficaz y un mensaje conciso sin Lista de cotejo
interferencias. (45 minutos)
- Se realizara dinamica de “me llamo y Criterios de evaluacién:
me gusta” utilizando técnicas para una 1. Originalidad en la
comunicacion eficaz. (45 minutos) presentacion
2. Tono de voz
3. Vocabulario
4. Dominio del contenido.
5. Ejemplifica.
Aplicacién e Integracion de - Papel. Investigacion y presentacion de 3
conocimientos: etiqueta y material de empaque. periodos
- El estudiante realiza investigacién - Marcadores
sobre las normas de etiquetado, de colores. Rubrica
material de empaque. (45 minutos)
- Cada estudiante debera elaborar una i - Lapiceros Criterios de evaluacién:
etiqueta y material de empaque de Portada, indice e introduccién
un producto alimenticio utilizando - Recortes Justificacion de la investigacion
los recursos que tenga a su alcance Objetivos
y aplicando los elementos esenciales : - Internet Contenido
para la transmisidn del mensaje. (45 Conclusiones
minutos) Recomendaciones
- Los estudiantes deberan presentar la Etiqueta
etiqueta elaborada y resumir en una Material de empaque
explicacién el contenido investigado.
(45 minutos)
Evaluacion y proceso de mejoramiento : -Internet Investigacién y asistencia en el 2 periodos
de los aprendizajes debate.
-Moderador Escala de rango

- El estudiante investiga sobre la
industria alimentaria en Guatemala.

- El docente forma dos grupos para
llevar a cabo un debate sobre la
industria alimentaria en Guatemala.

- Reforzar los puntos de importancia:

1. ;Como es considerada la industria
alimentaria en Guatemala?

2. ;Cémo son consideradas las
importaciones y exportaciones
alimentarias en Guatemala?

3. ;Cuadl es la industria alimenticia mas
reconocida en Guatemala?

4. ;Cémo es considerada la mano de
obra en Guatemala?

5. ;Cudles son los cultivos y carnicos de
mayor rendimiento en Guatemala?

Criterios de evaluacién:

1. Conoce muy bien del tema

2. Utiliza material de apoyo para
su presentacion.

3. Demuestra seriedad y
formalidad al presentar su
tema.

4. Defiende el tema.

Respeta el tiempo para debatir.

6. Apoya y acepta la ayuda de su
equipo.

u
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Importancia de una buena comunicacion en la industria alimentaria:

En los Ultimos afios, el auge que ha experimentado la moda foodie ha hecho que, tanto la comida como
la bebida, se hayan convertido no solo en tema de conversacion, sino en ejes de socializacién en todo
tipo de segmentos de poblacion a nivel global. En relacién con esto, las marcas se ven obligadas a
reestructurar sus estrategias de comunicacién, adaptandose a las nuevas exigencias de los consumidores.

Se ha elaborado un estudio en el que desvelan las 6 claves de la actual comunicacion en la industria
alimentaria:

1. Salud y bienestar. Los términos «organico», «sin conservantes», «<ingredientes naturales», etc. han
experimentado una gran acogida entre los consumidores. La preocupacién por los alimentos que
ingerimos y el modo en el que han sido producidos, ha hecho que muchas personas se decanten por
alimentos mas naturales, estando dispuestas a pagar un coste extra por opciones mas saludables.

2. El significado simbédlico de la comida es un componente importante de la identidad de las
personas. Los habitos alimenticios que se transmiten de generacion en generacién influyen en
las preferencias de los individuos por unos alimentos u otros. Sin embargo, los cambios sociales
experimentados recientemente, como la migracion masiva, la globalizacién, las innovaciones
tecnoldgicas e incluso los concursos de cocina, han acercado cocinas tradicionalmente exdticas
como la japonesa, la india o la libanesa, al consumidor.

3. Reputacion y apoyo. Las marcas con mayor éxito y mejor valoradas son aquellas que, ademas
de ofrecer productos y servicios de calidad, establecen una conexién personal y cercana con
sus consumidores. Hoy en dia, los consumidores tienen una mayor influencia gracias a las redes
sociales, poniendo de manifiesto sus opiniones o quejas. Es aqui cuando la transparencia se vuelve
fundamental, poniendo a la disponibilidad de los consumidores cualquier informacion para ganarse 55
su confianza.

4. Estimulo visual. El primer contacto que establecemos con la comida es visual. La frase «entrar por
los ojos» cobra una mayor relevancia en un entorno donde todo el mundo fotografia sus comidas
y las comparte en sus perfiles. El atractivo visual de los platos se ha convertido en un aspecto tan
importante, a veces incluso mas, que el sabor. Si analizamos los contenidos mas compartidos en
Internet, veremos que los temas relacionados con la comida aparecen en los primeros puestos.
Contar con una fuerte estrategia visual es beneficioso y necesario para cualquier marca de
alimentacion.

5. Recomendacidn. Las recomendaciones realizadas por personas de nuestro entorno determinan
la eleccién entre una marca u otra. La informacién disponible sobre un producto o un anuncio
impactante no garantizan la eleccion por parte del consumidor. Sin embargo, las recomendaciones
de terceros, especialmente si son «fuentes fiables» son mucho mas valiosas. Gracias a Internet y
a las redes sociales, los consumidores pueden publicar sus opiniones sobre cualquier producto y
consultar las valoraciones realizadas por otros usuarios.

6. Aspecto apetitoso. Las preferencias de los consumidores estan evolucionando rapidamente. A
medida que los consumidores estan adoptando nuevas preferencias dietéticas, también optan por
ser parte mas activa dentro de la elaboracion de su comida. La popularidad que han experimentado
los concursos de cocina o el fendmeno fan de algunos chefs son sélo una prueba del concepto
actual de la cocina. Las compafiias alimenticias se ven obligadas a seguir innovando para adaptarse
a estos cambios en las preferencias de los consumidores viendo nuevas vias de relacion en la
tendencia «do it yourself».

Nuevos Aprendizajes
Técnicas que permiten una comunicacion eficaz y un mensaje conciso sin interferencias:

La comunicacion efectiva se encarga de que dos o mas personas puedan compartir conversaciones

objetivas. A través de la comunicacién efectiva las personas logran expresarse adecuadamente por
medio de mensajes claros y concisos que enriquecen el didlogo.
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Para lograr una comunicacién efectiva se necesita de una comunicacién eficaz y una comunicacién
asertiva.

Una comunicacién eficaz permite que el objetivo de los mensajes transmitidos se cumpla
satisfactoriamente para obtener un diadlogo exitoso; mientras que una comunicacion asertiva implica
mantener un ambiente comprensivo y empatico durante la transmision de estos mensajes gracias a una
correcta inteligencia emocional.

Técnicas de comunicacion efectiva verbal

Cuidar las palabras: Las ideas emitidas deben ser claras por medio de palabras entendibles y coherentes
para evitar posibles interpretaciones.

Cuidar el tono y volumen de voz: Se debe mantener un nivel de voz acorde a la situacion en la que se
encuentre el emisor.

Ofrecer una comunicacién constructiva: Debe generarse el intercambio de ideas objetivas, ya que esto
incrementa las posibilidades de obtener un didlogo positivo.

Manejar un nivel emocional adecuado: Se deben controlar adecuadamente las emociones, sentimientos
y pensamientos que se generen durante la conversacion para no perder el objetivo principal del didlogo.

Técnicas de comunicacion efectiva no verbal

Cuidar el lenguaje corporal: Este punto implica que, tanto los movimientos del cuerpo como la postura
del mismo, deben apoyar y enriquecer las ideas que se estan comunicando o escuchando.

Cuidar el contacto visual: La mirada es una de las mayores expresiones del cuerpo. Mantener un contacto
visual muestra interés y seguridad hacia la otra persona.

Cuidar los gestos de la cara: La gesticulacion es una de las expresiones mas directas de comunicacion.
Evitar hacer algin gesto negativo ayuda a no alterar el objetivo central de la conversacion.

Escuchar activamente: Es importante ser empatico con el receptor a pesar de no estar de acuerdo con
su punto de vista. Se debe entender su perspectiva y escucharlo sin pensar en cbmo argumentar.

Aplicacion e integracion de conocimientos:
Normas de etiquetado y material de empaque

El reglamento técnico centroamericano RTCA 67.01.07:10 ETIQUETADO GENERAL DE LOS ALIMENTOS
PREVIAMENTE ENVASADOS (PREENVASADOS) adopta las medidas de normalizacién de la region
centroamericana, con el objetivo de establecer los requisitos que debe cumplir el etiquetado para el
consumo humano.

Norma COGUANOR NGO 34039 hace referencia al etiquetado de productos alimenticios para el
consumo humano con el objetivo de establecer requisitos minimos que deben cumplir las etiquetas de
los productos alimenticios para el consumo humano producido en el pais o de origen extranjero.

Evaluacion y proceso de mejoramiento de los aprendizajes

La industria alimentaria en Guatemala.
Guatemala representa una oportunidad para
las empresas espafolas de alimentacion. Es el
mayor mercado de Centroamérica, con una
poblaciéon joven y potenciales nuevos patrones
de consumo gracias a una creciente clase media
con mayor poder adquisitivo. La industria de
alimentos ofrece buenas posibilidades de
inversion, debido a la infraestructura que se
ha desarrollado a su alrededor. El sector de la
elaboracion de alimentos y bebidas representa
11,3% del PIB, convirtiendo esta industria en
una de las méas importantes del pais.
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Guatemala es un mercado que puede seguir creciendo para la gama de productos que ofrecen
las empresas espafiolas por el creciente interés de sus ciudadanos por la calidad, lo saludable y la
diferenciacion. En este sentido, destacan las posibilidades de productos estrella de la gastronomia
espafola como el aceite de oliva, los quesos y embutidos, pero también las conservas tanto de vegetales
como de pescados y mariscos.

Un importante nicho de mercado a considerar con interés es el del sector de la Restauracion y la
Hosteleria ya que el pais se estd posicionando como un destino turistico de importancia. La apertura
de nuevos hoteles y restaurantes es una gran oportunidad para llegar al consumidor final y seguir
generando cultura de consumo de productos de calidad y adaptados a un paladar cada vez mas
exigente.

Los ingresos de esta industria, que generan alrededor de 300.000 empleos, suponen mas de 12.000
millones de ddlares. La inversion extranjera alcanza los 200 M$ y los principales productos producidos
son frutas tropicales, vegetales y legumbres, asi como bebidas, productos envasados y confiterias.

Como ocurre en los mercados mas desarrollados, la distribucion guatemalteca tiende hacia la
concentracion, con varios grupos mayoritarios que acaparan bastante cuota de mercado. Fruto de
esto, algunas cadenas de supermercados comienzan a importar directamente determinados productos,
disminuyendo el nUmero de agentes que forman parte del canal de distribucion.

Para eliminar intermediarios e incrementar los margenes, estas cadenas estan negociando directamente
con los proveedores y prescindir de importadores locales, lo que reduce la presencia de estos en el
sector. De todos modos, estos importadores siguen siendo un importante socio para llegar a pequefios
comerciantes que siguen teniendo su peso dentro del sector.
'T:i
-

Aspectos a tener en cuenta

Por su localizacién, Guatemala ofrece un acceso
rapido a Estados Unidos, Canada, México y los
paises de la zona central americana. El pais
cuenta con puertos eficientes que generan
trafico tanto en el Pacifico como el Atlantico.
En esta linea, a pesar de sus condiciones
socioeconémicas, Guatemala ha adaptado
altos avances tecnoldgicos en toda su
industria, alcanzando los mas altos estandares
requeridos por los principales mercados
internacionales.

v
-
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Especialmente interesante resulta la industria
azucarera, reconocida como la nimero 1 en eficiencia y productividad

a nivel mundial por la tecnologia utilizada por los ingenieros azucareros. Cabe destacar, ademas, la
abundante mano de obra disponible a precios muy competitivos para un pais como Espafia.
Guatemala destaca por ser el pais con el mejor desempefio de toda América Latina gracias a la produccién
de cafla de azlcar. Ademas, es el cuarto mayor exportador de azucar en el mundo y el segundo en la
region latinoamericana, de acuerdo con informacion ofrecida por la Comision Econdmica para América
Latina (CEPAL) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO).

El sector en cifras

Guatemala cuenta con 40 empresas dedicadas al sector bebidas que generan, aproximadamente, 200
millones de ddlares anuales en exportaciones —que no han dejado de crecer desde 2005-. Grandes
empresas multinacionales como Coca-Cola o Fersan han invertido en el pais en los Ultimos afos
aprovechando ciertas ventajas como su posicién geografica o las industrias conexas ya instaladas como
las de envases plasticos, de cartdn o vidrio.
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Guatemala es un exportador neto de bebidas, con
una balanza comercial positiva. Paises como El
Salvador, Honduras, México, Nicaragua, Estados
Unidos, Panama e Italia son los principales
importadores de bebidas guatemaltecas. Ademas,
es el exportador mas grande de licores en paises
centroamericanos.
En cuanto a confiteria, productos como chocolate,
dulces, bombones, articulos a base de goma y
menta son los mas producidos en Guatemala.
Las exportaciones de confiterias también van en
aumento desde 2005 —exceptuando el afio de
la crisis financiera mundial, 2009-. Los precios
competitivos y la eficiencia en la industria azucarera
guatemalteca, en conjunto con caracteristicas climatoldgicas, infraestructura, incentivos fiscales y
atractivas leyes favorables al inversionista, han permitido alcanzar un crecimiento importante en este
subsector que tiene como mercados potenciales los paises de Centro América, Republica Dominicana
y México. Estos paises constituyen un tamafio de mercado de mas de 130 mil millones de dolares, sin
dejar atras el mercado estadounidense.

Guatemala es el pais con mejor desarrollo de América Latina gracias a la produccién de cafia de azucar.

Incentivos para la inversion.

En los ultimos afios, consciente de la importancia de la internacionalizacién, Guatemala ha desarrollado
distintos incentivos para que el pais sea mas atractivo a la inversion extranjera. Leyes como la Ley de
Zonas Francas, la Ley de Promocion y Desarrollo de Actividades de Exportacién y Maquilas, y la Ley
de Zona Libre de Industria y Comercio ofrecen incentivos a empresas extranjeras al exonerarlas del
Impuesto Sobre la Renta, Impuesto al Valor Agregado e impuestos de importacion.

Para facilitar esta inversion extranjera, Guatemala cuenta con instituciones que ofrecen apoyo a
empresas internacionales para asentarse en el pais. Estas instituciones son la Asociacion Guatemalteca
de Exportadores (Agexport), Invest in Guatemala, el Programa Nacional de Competitividad, la Camara
de Industria de Guatemala, el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion y la Asociacion de
Azucareros de Guatemala.

La actividad logistica y de apoyo con la que cuenta la industria alimentaria en Guatemala supera las
expectativas de los inversores espafioles que han decidido dar el paso hacia este pais latinoamericano.
En los ultimos afios, las exportaciones se han dirigido principalmente a Estados Unidos, México y paises
de Centroamérica logrando valores superiores a los 440 millones de dolares.

La exportacién de alimentos espafioles a Guatemala posee una gran capacidad de crecimiento, puesto
que, aunque el volumen total es bajo, existe una demanda ascendente de producto de calidad donde
encajan la mayoria de nuestros productos. La imagen en el mercado de los alimentos espafoles es
muy positiva, en particular entre la clase alta guatemalteca, principal consumidor de los mismos. Asi,
alimento espafol significa calidad, dieta mediterranea y saludable.

Espaia lidera las exportaciones de alimentos europeos a Guatemala. Los paises con los que competimos
son Chile y Francia en cuanto a vinos, Alemania en el mercado de los embutidos e Italia en el de aceite
de oliva.
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Exportaciones espafolas

La exportacion de alimentos espafioles a

Guatemala posee una gran capacidad de 4,75% 360% WPreparados
crecimiento, puesto que, aunque el volumen 4,92% W Bebidas
total es bajo, existe una demanda ascendente
de producto de calidad donde encajan la
mayoria de nuestros productos. La imagen
en el mercado de los alimentos espafioles es
muy positiva, en particular entre la clase alta
guatemalteca, principal consumidor de los

mismos Exportaciones de Bspofia o Guatermnala. Fuente: 1CEX con datos de Datacormes.

W Grasas y aceites
mFrutas y legumbres
WPesca
mAzicar,café y cacao

mCarne

W Piensos

Asi, alimento espanol significa calidad, dieta mediterranea y saludable.

Espaia lidera las exportaciones de alimentos europeos a Guatemala. Los paises con los que competimos
son Chile y Francia en cuanto a vinos, Alemania en el mercado de los embutidos e Italia en el de aceite
de oliva.

Exportaciones de Espaiia a Guatemala. Fuente: ICEX con datos de Datacomex.

El comercio entre Guatemala y Espafia siempre

ha sido activo y esta viviendo un momento de

especial crecimiento gracias a la entrada en vigor 336%.__ 118% 0,08%

del Acuerdo de Asociacion UE-Centroamérica e mCame
(AdA). Gracias a este acuerdo, las exportaciones
han crecido de manera sostenida en los Gltimos 5

WPesca
17,01%

W Frutas y legumbres
71,74%

afos. Los productos que protagonizan las ventas il mAzicar,café y cacao 59
espafolas son los preparados alimenticios, las ' mBebidas
bebidas y el aceite, que suman mas del 57% de mTabaco
las ventas en este mercado. mSemillas

Las importaciones espafiolas de alimentos

guatemaltecos también han experimentado una evolucién creciente en los Ultimos afos. Por subsectores
destacan las compras en pesca, azUcar, café y tabaco ya que juntos acaparan el 88% de las importaciones
totales.
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1. SUGERENCIAS METODOLOGICAS:

El docente debera acompafiar al estudiante en todo el aprendizaje, debe aprender a desenvol-
verse tanto de manera individual como grupal al momento de realizar cada una de las activida-
des que se le soliciten.

Deben aplicarse técnicas y herramientas que el alumno tenga a su alcance y pueda ser de facil
aplicacion, como mapas conceptuales, lluvia de ideas, proyectos, dramatizaciones, debates,
entre otros.

Lo importante es que el alumno tome conciencia sobre las diferentes formas de aprendizaje que
le acompafaran y que debe buscar su zona de confort.

Lista de cotejo 1
Esquema de llaves

4 )
Criterios Si No
1 | Muestra interés en el trabajo que realiza.
2 | Debate sus argumentos.
3 | Aporta ideas para una mejor comprensién del tema.
4 | Expresa sus dudas sobre el tema.
5 Redacta esquema permitiendo reconocer la idea central. )
Lista de cotejo 2
4 o )
C S d
b= ] © o o c
. a5 = c ol o
No. | Criterios o N 9 3 g < W
SE | & @ 5 g
z [*0)
1 | Presta atencion a los videos.
Toma notas de los aspectos importantes de
2 | los videos, para tomar em cuenta en el mapa
conceptual.
3 Participa activamente en el desarrollo de las
actividades programadas por el docente.
4 Cumple con los criterios de un mapa
conceptual.
5 | Incluye ejemplos en el mapa conceptual
Demuestra interés del tema y propone ideas
\_ 6 | creativas. Y,
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Lista de cotejo 3

Ilustracion de buenas practicas en la industria alimentaria

f Criterios Si No\
1 | Ilustra por lo menos 2 buenas practicas en la industria alimentaria.
2 | Las ilustraciones realizadas transmiten el mensaje esperado.
3 | Presenta ilustraciones reales
4 | Las ilustraciones presentadas evidencian interés y dedicacion.
5 Las ilustraciones presentadas atraen la atencidn e interés del publico. )

Ruabrica 1

Dramatizacion grupal.

preparado es

preparado es

Criterios Excelente 3 Muy bueno 2 Bueno 1 Por mejorar 0
Evidencia Evidencia Evidencia Evidencia
o conocimiento conocimiento del conocimiento conocimiento del
Dominio de tema del tema tema dramatizado  del tema tema dramatizado
dramatizado dramatizado
El escenario El escenario El escenario El escenario

preparado es

preparado es

Escenografia
¢] acorde con el acorde con el tema.  acorde con el acorde con el
tema. tema.

tema.
El vestuario El vestuario El vestuario El vestuario
utilizado utilizado utilizado utilizado

Vestuario es acorde es acorde es acorde es acorde
con el tema con el tema con el tema con el tema
dramatizado. dramatizado. dramatizado. dramatizado.

Mensaje

\_ Organizacion

Criterios de evaluacion:

1. Expresién corporal

2. Escenografia.
3. Vestuario.

4. Transmite el mensaje.

5. Trabajo grupal
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Videos:

https://www.youtube.com/watch?v=0sG3Zd2rLHo
https://www.youtube.com/watch?v=pp_DA2VsXkE
https://www.youtube.com/watch?v=adaNiymHulM
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Area de
Tecnologia para Industria de Productos
Alimenticios, Turismo y Hosteleria
6to. grado.

Descriptor:

La tecnologia industria de procesamiento de alimentos, turismo y hosteleria permite que el
estudiante aproveche los recursos que tiene a su alcance, adapte adecuada y responsablemente
distintas etapas para seleccionar, transformar, conservar, transportar y distribuir los productos de
origen animal y vegetal.

Dia a dia existe una alta demanda de alimentos, lo que exige que se encuentren disponibles todo el
afio, se necesita que se entregue al consumidor productos procesados, preservados y destinados
a ser nutritivos y balanceados, con la ayuda de diversos avances cientificos y tecnoldgicos que
permiten sistematizar y automatizar los diferentes procesos de produccion y ofrecer un producto
de calidad e inocuidad al consumidor, por lo que el técnico tendra un papel fundamental para la
sociedad con referencia al consumo humano.

Con esta drea, el estudiante desarrolla habilidades en operar y controlar los pardmetros que le
permiten organizar o gestionar los procesos en las distintas dreas de la industria alimentaria y
en los equipos a través de diferentes instrumentos que le permitan incluso desarrollar nuevos
productos en base a cada una de las normas nacionales e internacionales establecidas que se
relacionan con la industria alimentaria, con la finalidad de prevenir y reducir riesgos dentro del
area de trabajo garantizando seguridad alimentaria.

En esta drea el estudiante aplica habilidades de lectoescritura y numéricas que le permiten
desenvolverse adecuadamente dentro de las diferentes areas que se le asignen, apoyandose de
diferentes herramientas digitales que le faciliten el trabajo.

Componentes

1. Optimizacién de los procesos de calidad: el estudiante aplica buenas practicas, para que
desempefie de manera responsable, positiva y productiva cada una las actividades y garantice
seguridad alimentaria al desarrollar conocimientos que le permitirdn elaborar mendus
balanceados, aprovechando los recursos alimenticios de su regién.

2. Puntos criticos en el desarrollo de los productos alimenticios: este componente le permite
al estudiante conocer el conjunto de medidas que debe aplicarse en la preparacidn de los
productos alimenticios, con la finalidad de evitar o resolver problemas para entregar un
producto inocuo y de calidad al consumidor, también le permite establecer y estandarizar
politicas, con apoyo de las diferentes normas nacionales e internacionales.
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3. Sistemas tecnoldgicos: permite al estudiante utilizar de manera responsable y adecuada las
herramientas necesarias en la ejecucion de diversos procedimientos y métodos que le abrirdn
espacio a facilitar el trabajo, al recibir, procesar, conservar y almacenar las materias primas
de origen animal o vegetal e incluir herramientas digitales para utilizar diferentes software y
programas.

4. Emprendimiento laboral o empresarial: el componente permite al estudiante ser una
persona proactiva en todos los dmbitos de su vida, sin importar donde ejerza labores, que
le permitira enfrentar dificultades al aplicar herramientas que le permiten desempenar y
expresar adecuadamente sus ideas y pensamientos tanto de forma oral o escrita, para lograr
cumplir las metas propuestas.

Competencias de area

1. Aplica buenas practicas que le permitan maximizar y mejorar los resultados con la
capacidad de resolver problemas y garantizar seguridad alimentaria.

2. Aplica responsablemente diferentes normativas nacionales e internacionales en la
preparacién de diversos productos alimenticios, para ofrecer productos de calidad al
consumidor.

3. Posee facilidad para utilizar apropiadamente la tecnologia y herramientas digitales
de acuerdo a cada uno de los procesos o actividades que se ejecuten en los diversos
procesamientos de las materias primas de origen animal o vegetal.

4. Desempeiia de manera éptima labores relacionadas con la industria y procesamiento

de alimentos en los diversos ambitos de la vida y al mismo tiempo poder contribuir al
desarrollo del pais.
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Competencias | Indicadores de logro Contenidos

Malla curricular
Area de Tecnologia para Industria de Productos
Alimenticios, Turismo y Hosteleria

1. Selecciona cuidadosa : 1.1. lIdentifica los sectores : 1.1.1. Proceso de transformacién de frutas
y responsablemente de la produccion y hortalizas.
i dmenianier 142 procesode yansormackn e
. ’ proce: leche y sus derivados.
conservacion y de transformacion,
envasado de los conservacion y 1.1.3. Proceso de transformacién avicola y
alimentos de origen almacenamiento. de cérnicos.
alnlmal.:;vegetal 1.1.4. Proceso de transformacién de los
al considerar cereales.
componentes
nutricionales. 1.2. Considera los datos 1.2.1. Analisis nutricional de los alimentos.
de composicidn de los
i(lal:]sir::i)joer informar al 1.2.2. Bromatologia y toxicologia
’ alimentaria.
1.2.3. Reglamentacién y legislacién
alimentaria.
£ 1.3. Identifica los £ 1.3.1. Preparacién de muestras de
: métodos de andlisis producto terminado.
fisicoquimicos de : : - S
. : 1.3.2. Equipos para ensayos fisicoquimicos.
producto terminado. quipos p Y q
1.3.3. Interpretacién de analisis
i fisicoquimicos.
: 1.3.4. Determinacion de paradmetros.
2. Cumple conla 2.1. Operasegun los 2.1.1. Canales de distribucion.
normativa requerida canales de distribucion
para una distribucion para obtener mejores ©2.1.2. Manejo del canal de distribucidn.
correctaen la resultados. :
industria alimentaria. :
: 2.1.3. Participantes de los canales de
: : distribucién.
2.2. Aplica politicas 2.2.1. Comercializacidn exclusiva.
: requeridas para :
e! mgnejglde la £ 2.2.2. Territorios exclusivos.
distribucion.
£ 2.2.3. Acuerdos de obligacién.
: 2.3. Reconoce las 1 2.3.1. Incoterms.
: legalidades de la
distribucion nacionale :2.3.2. Restricciones al comercio.
internacional.
2.3.3. Leyes que afectan la combinacién de
i precio, promocién y distribucion.
2.3.4. Acuerdos segun la Organizacion
5 Mundial del Comercio.
1\ J
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Criterios de evaluacion

1. Utiliza diferentes técnicas para la transformacion de los alimentos de origen animal
y vegetal:
o Seleccionando medidas de seguridad alimentaria en los procesos industriales.
o Ubicando sectores de produccién alimentaria.
o Reconociendo la composicién de los alimentos e informa al consumidor.

2. Aplica las distintas etapas de la distribucién de productos y los aspectos legales:
° Conceptualizando los diferentes canales de distribucién en el mercado.
° Identificando diferentes lineamientos que debe divulgar y acatarlas en el
proceso de distribucion.
° Organizando una distribuciéon bajo legalidades y acuerdos nacionales e
internacionales.

3. Opera distintos programas o aplicaciones que le permiten controlar los estados
financieros de la empresa:
e  Ampliando la capacidad de establecer costos.
o Calculando gastos e ingresos de manera planificada.
o Generando planificaciones de acuerdo con los estados financieros.

4, Desarrolla actitudes y aptitudes para desarrollar proyectos innovadores y rentables:
° Identificando las oportunidades de negocio.
° Definiendo objetivos personales.
° Elaborando un plan de accion.

Area de Tecnologia para Industria de Productos, Alimenticios, Turismo y Hosteleria
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Componente: Optimizacion de los procesos Competencia
de calidad. Selecciona cuidadosa y responsablemente las técnicas para la transformacion, conservaciéon y

envasado de los alimentos de origen animal y vegetal al considerar componentes nutricionales.

UEEoch Sugerencias de Evaluacion Observaciones (vinculo

Indicador

de logro Contenido Actividades czc;s:;::ﬂ:: con otras dreas)
1. Identifica los 1.1. Proceso de Elaboracién de portafolio: 2 periodos Escala de rango Area de ciencias

sectores de transformacién - -Diagramas de flujo de procesos de aplicadas, quimica:
la produccién de frutas y transformacién de frutas y hortalizas que Reconoce las
alimentaria y hortalizas. incluye concentrados, fermentados, conserveria, propiedades que
los diferentes bebidas y deshidratados; incluyendo recepcion, rigen la individualidad
procesos de operaciones preliminares, conservacion, de los elementos,
transformacion, preservacion y programa de control de calidad, compuestos a partir de
conservacion y envasado, almacenamiento y distribucion. caracteristicas quimicas

y las implicaciones

que conlleva su
manipulacién en la
explotacion, industria y

almacenamiento. Esquemas graficos de instalaciones, equipos, 2 periodos  Escala de rango

utensilios y personal aplicados a los procesos de
transformacion de frutas y hortalizas.

Laboratorios practicos aplicando los procesos 2 periodos Lista de cotejo hogar.
de transformacién de frutas y hortalizas. Lista de control de asistencia.
Realizar tabla de analisis sensorial para 1 periodos Lista de cotejo
los productos elaborados en practica de
laboratorio.
1.2. Proceso de -Diagramas de flujo de proceso de 2 periodos Escala de rango
transformacién transformacion de la leche y sus derivados:
de la leche y crema, mantequilla, quesos, yogurt, incluyendo

sus derivados.  recepcién, operaciones preliminares,
conservacion, preservacion y programa de
control de calidad, envasado, almacenamiento y
\_ distribucién. )
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: Tiempo de . e .
Indicador Contenido Actividades dosificacién Sugerencias de Evaluacion _Observaciones
de logro 45 periodos (vinculo con otras areas)

- Esquemas graficos de instalaciones, equipos,
: utensilios y personal aplicados a los procesos
i de transformacioén de la leche y sus derivados.

- Laboratorios practicos aplicando los procesos i 2 periodos ' Lista de cotejo :
- de transformacion de la leche y sus derivados. : Lista de control de asistencia. :

Realizar tabla de anélisis sensorial para 1 periodos Lista de cotejo
- los productos elaborados en practica de : :
: : laboratorio.

: 1.3. Proceso de : Diagramas de flujo de proceso de : 2 periodos  : Escala de rango
transformacion - transformacion avicola y pecuaria, incluyendo :
avicola y de carnicos. : recepcion, operaciones preliminares,
i conservacion, preservacion y programa de
- control de calidad, envasado, almacenamiento
Ly distribucion.
: Esquemas graficos de instalaciones, equipos, | 2 periodos | Escala de rango
: utensilios y personal aplicados a los procesos 5
- de transformacion avicola y pecuaria.

‘ Laboratorios practicos aplicando los procesos : 2 periodos ! Lista de cotejo ;
i de transformacion avicola y pecuaria. : Lista de control de asistencia. :

 Realizar tabla de andlisis sensorial para - 1 periodos ' Lista de cotejo
i los productos elaborados en practica de : :
: laboratorio.

4. Proceso de : Diagramas de flujo de proceso de
transformacién de  : transformacion de los cereales y sus
los cereales. - derivados, incluyendo recepcion, operaciones
: preliminares, conservacion, preservacion y
: programa de control de calidad, envasado,
- almacenamiento y distribucién.

- Esquemas graficos de instalaciones, equipos,  : 2 periodos Escala de rango
: utensilios y personal aplicados a los procesos ’
- de transformacion de cereales y sus derivados.

1 : 2 periodos

: Escala de rango

(2]
© o




B119]91S0H A owisLN] ‘solpBuUaWIlY S03INPoId 3p eliasnpu) eed ejSojouda) ap ealy [ap |enuy ue|d

N
o

Tiempo de Sugereiicias de o .
. o gy Ay servaciones
Contenido Actividades dosificacion Evaluacion incul tras 4
de Iogro 45 periodos (vinculo con otras areas)
: Laboratorios practicos aplicando los procesos : 2 periodos Llsta de cotejo
: de transformacion cereales y sus derivados.  Lista de control de asistencia. :
' Realizar tabla de anélisis sensorial para ' 1 periodos Lista de cotejo i Area de ciencias
i los productos elaborados en practica de : aplicadas, quimica:
: : laboratorio. : Utiliza conocimientos
2. Considera : 2.1. Andlisis nutricional | Investigacion y realizacion de tabla de 2 periodos L|sta de cotejo . de quimica organica
los datos de ¢ de los alimentos. - composicién de los alimentos. : : Y bllc?qm:nlca para
> e aylicar |2 estruCtura
composicion 2 2 Bromatologia : Texto paralelo, con temas y subtemas (titulo, 2 periodos Escala de rango y fEnciones de
de los . ytoxicologia ‘ resumen, imagen) de toxicologia alimentaria y - moléculas y
alimentose  :  Gjimentaria. - analisis bromatolégico de los alimentos. : : lécul
informar al e OSSO et ettt ettt ettt ea et ettt ne et tenenen H macromaoleculas
consumidor.  : 2.3. Reglamentacion : Sintesis sobre objetivos, impactos de la 2 periodos Escala de rango : organicas que
: y legislacion : legislacién alimentaria horizontal y vertical. 5 : componen a
alimentaria. ' Debate sobre cémo mejorar la reglamentacién : 1 periodos Llsta de cotejo los ske;rei'\kl)llvosfy |
iy legislacién alimentaria. : - ; combustibles Tostles.
Prueba corta N.° 1 1 periodos Heteroevaluaoon
3. Identifica - 3.1. Preparacién de  Ejercicio practico de muestreo y preparacién | 2 periodos ' Lista de cotejo : Area de ciencias
los métodos  : muestras de : de muestras, realizando calculos necesarios. i Lista de asistencia : aplicadas, quimica:
de andlisis producto terminado. : : Establece cualitativa
fisicoquimicos 35 Equipos para ensayos - Album de equipos para ensayos fisicoquimicos : 2 periodos Rubrlca |y cuantitativamente
de producto fisicoquimicos. - de productos alimenticios. : : - los productos de las
terminado. . reacciones quimicas
: 3.3. Interpretacion i Investigacion de tipos y clasificaciéon de técnicas : 2 periodos : en diferentes
' de analisis .y métodos aplicados para analisis de alimentos. : : procesos industriales,
. fisicoquimicos. - agricolas,
34. Detfarmlnaaon de Exposmlon de pgrametros f|.5|.coqu|m|cos enla ; 2 periodos Llsta de cotejo ' mineros, ensayos
parametros. calidad de los alimentos adicionando normas  de laboratorio o
- que los establecen.  reacciones quimicas
: Prueba corta N.° 2 1 periodo Heteroevaluaoon : que se produzcan en
\- , : - sumedio. )




Unidad) 2

Plan)anual) é‘ggqjiglécnolbgg parg) Industria) de;
Productos; Alimenticios;, Turismo) y) Hosteleria)

Componente Puntos criticos en el desarrollo de los Competencia
productos alimenticios. Cumple con la normativa requerida para una distribucién correcta en la industria
alimentaria.

W
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: Tiempo de Sugerencias de .
Indicador C id Actividad d .f.p ) Eg luaci Observaciones
de logro DU ctividades ositicacion wliaidlen (vinculo con otras areas)
g 45 periodos
1. Opera segun 1.1. Canales de distribucién. Exposicion de los cuatro canales de 4 periodos. Escala de rango Area de comunicacién
los canales de distribucién para productos de consumo, y lenguaje: Se
distribucion cada grupo debera presentar un trifoliar comunica oralmente
para obtener informativo y trasladar una prueba corta del en diferentes
mejores resul- tema al resto de estudiantes. contextos con eficacia
tados. 1.2. Manejo de canal de Mapa conceptual de los tipos de canalesde 2 periodos Lista de cotejo y eficiencia.
distribucion. distribucion.
Resumen de estrategias con los canales de 2 periodos Lista de cotejo
distribucion.
1.3.Participantes de los canales Conclusiones sobre los participantes de los 2 periodos Lista de cotejo
de distribucion. canales de distribucién y sus funciones.
Dramatizacién grupal de los participantes de 3 periodos Rubrica
los canales de distribucién y sus funciones.
Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluacion
2. Aplica politicas  2.1. Comercializacion exclusiva. Investigacion de comercializacion exclusivay 2 periodos Escala de rango Area de comunicacién
requeridas para debate de puntos sobresalientes. y lenguaje: Lee
el m?”eJP,de la Exposicién grupal ejemplificando la 2 periodos Rubrica comprensivamente
distribucion. comercializaciéon exclusiva. S'SE'”tostt'ptos de
S . L o . , . . extos y textos
2.2.Territorios exclusivos. Analisis de territorios exclusivos en el 2 periodos Lista de cotejo técnicoys de su
\ comercio guatemalteco. especialidad. )

~N
[y
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: Tiempo de Sugerencias de .
Indicador Contenid Actividad d .f.p < Eg luaci Observaciones
de logro ontenido ctividades osificacion valuacion (vinculo con otras areas)
g 45 periodos
2.3. Acuerdos de Portafolio de acuerdos de obligacion: ciclo de 4 periodos Rubrica
obligacion. vida de productos, disefio y empaque, codigos
de barras.
Elaboracién de un cédigo de barras de acuerdo 1 periodo. Lista de cotejo
a las normas requeridas de producto libre.
Seminario sobre registro de productos a través 2 periodos Escala de rango
de patentes y cumplimiento de normas.
3. Reconoce las 3.1. Incoterms. Texto paralelo de incoterms (titulo, resumen e 3 periodos Lista de cotejo Area de tecnologia:
legalidades de imagen). Relaciona su
la distribucion Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluacion. formacion técnica
nacional e — S — - : - - con las instituciones
internacional. 3.2. Restricciones al  Investigacién de restricciones al comercio 2 periodos Lista de cotejo nacionales publicas
comercio. arancelarias y no arancelarias. y privadas que
Phillips 66 sobre las restricciones al comercio. 1 periodo Escala de rango promocionan la
. ; : . ciencia, la tecnologia
3.3. Leyes que Mapa conceptual de factores que influyen en 2 periodos Lista de cotejo el ambiente 9
afectan la precio, promocion y distribucion. y '
combinacion
de precio,
promocién y
distribucion.
3.4. Acuerdos seguin  Exposicion sobre los acuerdos segun OMC. 3 periodos Rubrica
L:lergiaTléalclon Proyecto de exportacion de un producto 4 periodos  Rubrica
c undial de alimenticio (libre), cumpliendo con todas las
omercio. normas y legalidades.
Presentacion de proyecto. 2 periodos Lista de cotejo




Componente Sistemas tecnologicos.

Indicador
de logro

Plan)anual) drea)de; Tecnolo

9ig)para) Industria)de;

Productos; Alimenticios;, Turismo) y) Hosteleria)

Competencia

Contenido

Unidad) 3

Utiliza herramientas tecnoldgicas para la elaboracién de estados financieros que le
permitan obtener informacion de la situacién financiera y econdmica.

Actividades

Tiempo de
dosificacion
45 periodos

Sugerencias de

Evaluacion

Observaciones (vinculo
con otras areas)
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1. Sistematiza 1.1. Elementos de costo. Investigacion de elementos de costo. 2 periodos Lista de cotejo Area de tecnologia
costos y deter- 1 5 Tipos y clasificacion de Mapa conceptual de tipos de costos. 1 periodo Lista de cotejo de la informacion y la
minacion de costos. M | de clasificacion d 1 period Lista d . comunicacion: Influye
venta. apa conceptual de clasificacion de costos. periodo Ista de cotejo positivamente en el

1.3. Sistemas de Exposicion sobre la clasificacion en los 3 periodos Rubrica entorno social, laboral
contabilizacion de los sistemas de costos. y el medio ambiente
costos. Elaboracién de fichero con férmulas para 3 periodos Escala de rango de acuerdo con la

métodos de asignacion de costos. cmdadamg dlgltal.y los
Hojas de trabajo practicos para su 5 periodos Lista de cotejo compromisos naaon.ales
S con la agenda mundial
aplicacion en Excel. ,
- - de desarrollo sostenible.
Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluacién

2. Realiza planea-  2.1. Presupuestos. Elaborar cuestionario sobre presupuestoy 2 periodos Lista de cotejo Area de tecnologia
cién y control otras definiciones importantes. de la informacion y la
financiera y 2.2. Métodos para evaluacidon  Exposicidn sobre tipos de presupuesto. 2 periodos Rubrica con?:nlcaaotn: Inﬂulye
econdmica. de presupuestos. - . ) . positivamente en e

anestlgaaon tole métodos para evaluacion 2 periodos Escala de rango entorno social, laboral
e presupuesto y resumen. y el medio ambiente
2.3. Elaboracion de Elaboracién de fichero con férmulas para 3 periodos Escala de rango de acuerdo con la
presupuestos. aplicacién de métodos. ciudadania digital y los
Hojas de trabajo y plantillas en Excel. 5 periodos  Lista de cotejo compromisos nacionales
; S con la agenda mundial
Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluacién

de desarrollo sostenible,/
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Indicador
de logro

3. Analiza
interpretacion
y proyeccion
de los estados
financieros.

vL

Tiempo de Sugerencias de o . -
Contenido Actividades dosificacion Evaluacién servacion éerse;‘s')'"c“ °
45 periodos
3.1 Definiciones Exposicion de diversas definiciones que se 3 periodos Rubrica Area de tecnologia
y conceptos necesitan comprender en la aplicacion de de la informaciény la
de estados estados financieros. comunicacién: Influye
financieros. positivamente en el
3.2. Componentes Investigacion de los componentes de estados 2 periodos Escala de rango entorno social, laboral
de estados financieros. zle' medlo(I) ambllente
i i . . . ; . . e acuerdo con la
financieros. Hojas de trabajo y plantillas en Excel de los 6 periodos Lista de cotejo ciudadania digital
diferentes componentes de estados financieros. y 10S COMpromisos
3.3. Normas Resumen sobre NIIF. 2 periodos Lista de cotejo nacionales con la
internacionales agenda mundial de
de la informacién Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluacion desarrollo sostenible.

financiera NIIF
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Unidad) 4}

Ejecuta proyectos de emprendimiento relacionados con la industria alimentaria, para cumplir
objetivos proyectados de manera personal o empresarial.

Componente Emprendimiento laboral o
empresarial.

(&)_
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- Tiempo de Sugereiicias de
Indicador . o g oo y: i
de Contenido Actividades dosificacion Evaluacion (vin?lﬁ:i';:a;'rg:' éerseas)
e logro 45 periodos

1. Define 1.1. Definicién. Sintesis de emprendimiento. 2 periodos Lista de cotejo Area de desarrollo
er:j1prend||?1|ento Investigacién de otros conceptos importantes 2 periodos Lista de cotejo de proyggtqs dte )
y desarrolla en el &mbito de emprendimiento. emprendimiento.
las etapas de . - Practica la
la cadena del Prueba corta. 1 periodo Heteroevaluacion autoconfianza en sus
emprendimiento. 12 Ecosistema de Lluvia de ideas sobre la importancia del 1 periodo Lista de cotejo emprendimientos

emprendimiento.  emprendimiento en la sociedad. para fortalecer sus

. L . . ; competencias y

1.3. Categorias de Grafico en cartulina sobre el ecosistema de 3 periodo Escala de rango resiliencia.

emprendimiento.  emprendimiento y presentacion.
1.4. Etapas de la Mapa conceptual de categorias del 2 periodos Escala de rango

cadena de emprendimiento.

emprendimiento. Maqueta con material reciclable sobre cadena 2 periodos Rubrica

de valor del emprendimiento y su presentacion.

2. Identifica las 2.1. Tipos de Investigacion de tipos de emprendedores. 2 periodos Lista de cotejo Area de desarrollo
acciones del emprendedores. Dramatizacién grupal sobre tipos de 3 periodos Rubrica de proyectos de
emprendimiento. emprendedores emprendimiento:

: : . : Aplica el pensamiento
2.2.Ejesdel Mapa conceptual sobre los ejes del 2 periodos Escala de rango sistémico, en su
emprendimiento.  emprendimiento. modelo de negocios,
2.3.Caracteristicas del  Divulgacion sobre las caracteristicas del 2 periodos Lista de cotejo para el logro de
emprendedor. emprendedor. objetivos personales
: . : . y colectivos.
Lectura de un libro completo sobre 4 periodos Lista de cotejo
emprendimiento (libre). Y

|
a o




Indicador
de logro

Contenido

Actividades

Tiempo de
dosificacion
45 periodos

Sugerencias de
Evaluacion

Observaciones
(vinculo con otras areas)

(Tema libre).

Resumen de libro elegido y presentacién 2 periodos. Lista de cotejo
(sintesis).
3. Evalta el 3.1. Antecedentes. Investigacion sobre antecedentes del 2 periodos. Escala de rango
emprendimiento en emprendimiento en Guatemala.
Guatemala. Encuesta sobre el conocimiento de 2 periodos. Lista de cotejo
emprendimiento en Guatemala.
Investigar y graficar la estadistica del 3 periodos. Lista de cotejo
emprendimiento en Guatemala.
Presentacion de instituciones guatemaltecas que 3 periodos. Escala de rango
apoyan a personas emprendedoras.
3.2. Estrategias del Tlustracién de las estrategias del emprendedory 2 periodos Lista de cotejo
emprendedor. su desarrollo.
Investigar la bibliografia y proyectos 2 periodos Lista de cotejo
desarrollados de 3 personajes emprendedores
reconocidos a nivel nacional.
3.3. Plan de accién.  Elaborar un plan de accién de emprendimiento. 3 periodos Rubrica

Area de desarrollo
de proyectos de
emprendimiento:
Crea redes de
apoyo de acuerdo

a sus necesidades
para aprovechar
oportunidades,
optimizar recursos
y maximizar sus
resultados que le
ofrece el ecosistema
de emprendimiento.
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UNIDAD Componente:
1 Optimizacion de los
procesos de calidad.

Competencia
Selecciona cuidadosa y responsablemente las técnicas para la transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos de origen animal y vegetal al considerar componentes nutricionales.

Indicador de logro

Identifica los sectores de la produccién alimentaria y los diferentes procesos de
transformacién, conservacion y almacenamiento.

Proceso de optimizacion.

> N N
eOnTe nldO) Modelos en el proceso de optimizacion

Estrategias y herramientas para el proceso de optimizacion.
Proceso de produccion y mejora continua.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE

LOS APRENDIZAJES
Conocimientos previos: - Hoja de papel Completar cuestionario 1 Periodo
Se realizara un cuestionario a los - Lapicero
estudiantes para una evaluaciéon - Marcador Lista de cotejo.
diagnéstica: - Pizarron
Criterios de evaluacion:
1. ;Qué entiende por proceso? 1.Responde de manera coherente
2. ;Qué entiende por modelo de la pregunta planteada.
proceso de optimizacion? 2.Utiliza una redaccion clara.
3. ;Qué entiende por estrategia? 3.Participa activamente.

4. ;Describa para usted que es
una herramienta?

5. ;Considera importante la
mejora continua en los
procesos de produccién? (15
minutos)

Compartir las respuestas en grupo.
(10 minutos)

El docente debe ampliar la
informacion que el estudiante haya
completado en el cuestionario. (20
minutos)

- )
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS

APRENDIZAJES
Nuevos aprendizajes: - Cafonera Mapa conceptual 2
- El docente preparara la catedra sobre i - Cuaderno Periodos
proceso de optimizacion, modelos, - Lapicero Escala de rango
estrategias y herramientas, proceso - Computadora
de produccién y mejora continua. (45 Criterios de evaluacién:
minutos) 1. Presta atencion.
« Del contenido desarrollado por el 2. Toma notas.
docente los estudiantes realizaran 3. Participa activamente.
mapas conceptuales. (45 minutos) 4. Cumple con los criterios de
un mapa conceptual.
5. Incluye ejemplos en el mapa
conceptual.
Aplicacién e Integracion de - Cuaderno Exposicion grupal 3
conocimientos: - Hojas Periodos
» El docente solicitara a los - Lapiceros Lista de cotejo
estudiantes formacién de grupos - Marcadores
para la elaboracion de una empresa i - Cuaderno Criterios de evaluacién:
dedicada al proceso industrial de 1. Conoce del tema
los alimentos, luego, Identificara 2. Utiliza material de apoyo para
las actividades que agregan valor, y su presentacion.
eliminar a las que no agregan valor, 3. Demuestra seriedad y forma-
en caso de no poder eliminarlas se lidad al presentar su tema.
deberan mejorar acciones a través de 4. Expone con claridad.
controles de mejora. (90 minutos) 5. Conclusiones claras.
« Exponer egjercicio de proceso de
optimizacion. (45 minutos)
Evaluacion y proceso de - Cuaderno Presentacion de hoja de trabajo 2
mejoramiento de los aprendizajes: - Calculadora Periodos
+ Se solicitara al estudiante que - Computadora Rubrica
investigue sobre el modelo ABC. (45 1. Participa activamente.
minutos) 2. Entrega el producto con los
» Luego realizar una propuesta de criterios establecidos.
optimizacion del proceso aplicando el 3. Utiliza material de apoyo para
modelo ABC. (45 minutos) su elaboracion.
4. Trabaja de manera limpia y
o i Uni- ordenada.
Pro- : : Precio & jven- | dad
i ducto i Color POPOT  tario por
: H i unidad : : L
: : H H H estiba H
La actividad es libre de realizarse en
cuaderno o a computadora.
- J
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Conocimientos previos:

Proceso: Procesamiento o conjunto de operaciones a que se somete una cosa para elaborarla o
transformarla.

Modelo de proceso de optimizacion: es la representacion matematica de un problema real en el
cual uno conoce el impacto de cada una de las variables y uno busca encontrar el minimo valor (o
maximo) posible de una funcidn objetivo: costo, ventas, nivel de servicio, entre otros

Estrategia: Serie de acciones muy meditadas, encaminadas hacia un fin determinado.
Herramienta: Mecanismo o técnica necesarios para desarrollar un trabajo de manera satisfactoria
Mejora continua: es un enfoque para la mejora de procesos operativos que se basa en la necesidad
de revisar continuamente las operaciones de los problemas, la reduccion de costos oportunidad, la
racionalizacidn, y otros factores que en conjunto permiten la optimizacion.

Nuevos aprendizajes:

Procesos de optimizacion:
El proposito de la optimizacion de procesos es reducir o eliminar la pérdida de tiempo y recursos,
gastos innecesarios, obstaculos y errores, llegando a la meta del proceso.

Pasos de los procesos de optimizacion:

Identificar: En primer lugar, es necesario identificar qué es la optimizacion de procesos para su
empresa. Para esto debe realizarse las siguientes preguntas:

- ¢Cual es el objetivo final de este proceso? ;Cuél debe ser el resultado?

- iDdénde comienza el proceso y donde termina?

- ¢Qué actividades son parte del proceso y lo llevan para adelante?

- ¢Qué departamentos y funcionarios estan involucrados?

- ¢Qué informacion viaja entre los pasos?

Repensar: Este es el momento de mapear el proceso, con la preocupacion de como los pasos se
realizan, cémo fluye el proceso, como parte de la optimizacion de procesos. Realizar las siguientes
preguntas:

- ¢Hay una mejor manera de llevar a cabo este proceso?

- ;Como se conduce exactamente este proceso?

- Cuanto papel (por ejemplo), se utiliza en este proceso?

- ¢Cuanto tiempo demora para que el proceso sea realizado por completo?

- Cuanto tiempo se pierde en la reanudacion y correccion de errores?

- ;Dénde se paraliza el proceso?

Es importante tener una vision micro y macro. Cada detalle es importante, desde la forma como se
escribe un correo electrénico, hasta la percepcion de lo que quiere el cliente.

Implementar: Después de conocer el proceso en detalle e identificar las posibilidades de cambio
y la necesidad de mejoras, es el momento de poner en practica el proceso de una manera nueva.

Esta es una parte delicada de la optimizacion de procesos.

Es crucial tanto para los objetivos del proceso como para la optimizacion de los mismos, que todos
adopten el nuevo proceso desde el principio y apliquen todos los cambios que muestran.
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Asi se puede comprobar los resultados, obtener informacion y ver si las mejoras fueron positivas
0 no. Puede suceder que el proceso no termine como estaba previsto, que el equipo no se
acostumbre, que la aplicacidon no se haya hecho correctamente. En tales casos, es necesario iniciar
el proceso de nuevo.

« Automatizar: Insistir en los mismos errores y esperar resultados diferentes, es la receta del fracaso.
Repetir y aumentar las practicas exitosas, es la clave para prosperar.

Automatizar los procesos que han sido probados y aprobados, distribdyalos por la empresa y vea
los resultados en la reduccion de gastos, la prevencion de errores, la disminucién de desperdicios
y una mayor productividad.

« Monitorear: Durante todo el proceso de lo que es la optimizacion de procesos, controle, supervise
y controle.

Después de la automatizacion, se encontraran nuevos puntos de mejora y obstaculos a ser
superados. Identificar, repensar el proceso, implementarlo y automatizarlo.

Como en cualquier proceso de gestion de procesos, este es un proyecto ciclico. Si se hace solamente
una vez, no va a aportar soluciones para la organizacién.

Si se incorpora en la cultura de la empresa, traera la satisfaccion del cliente, la felicidad de los
empleados, el aumento de los ingresos y el corte de desperdicios, todo ello en niveles nunca vistos
anteriormente.

Modelos de optimizacion:
La investigacion de operaciones utiliza una metodologia sencilla para acercarse a la solucion de
problemas que requieren de optimizacion. Tal metodologia puede expresarse como sigue:

« Identificacion del problema que requiere de la investigacion de operaciones y recopilacion
de informacién.

« Planteamiento del modelo matematico.

 Solucién del problema matematico y ajustes al mismo.

« Implementacion de la mejor solucion.

Uno de los modelos mas utilizado en la investigacion de operaciones es el Modelo de Programacion
Lineal (PL), el cual tiene la caracteristica de que todas las expresiones que lo componen son lineales.
El modelo de programacion lineal cuenta con una funcion objetivo, la cual se pretende optimizar, y
una serie de expresiones matematicas que representan las restricciones que deben satisfacerse para
que la solucion obtenida sea 6ptima y factible.

Un modelo es la representacién abstracta de un proceso en particular o de |la
realidad en general. Dependiendo de la complejidad y del fin de lo que se desea
representar, se han desarrollado diferentes modelos como son los diagramas de flujo, que indican
el orden y secuencia de una serie de actividades; los organigramas, que indican la jerarquia
e interrelaciones de una organizacién; o los modelos matematicos, que son representaciones de
problemas o casos practicos con numeros y signos matematicos. Ejemplo de estos ultimos son las
ecuaciones que representan la oferta y la demanda y la expresion matematica de las utilidades o de
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los costos de produccién de una empresa. Para comenzar el modelado se utilizan modelos sencillos, y
a partir de éstos se construyen otros mas complejos y con mas informacién; concluyendo el modelado
hasta que el responsable del mismo considere que con éste se representa de manera satisfactoria el
problema de estudio; es decir, que se tiene un modelo con validez.

Estrategias y herramientas para el proceso de optimizacion:

Existe una gran cantidad de herramientas para la gestion empresarial, cada una tiene ciertas
caracteristicas y habilidades distintas. Por lo que, es importante que identifique cual es la que mejor
se adapta a las necesidades y objetivos.

una vez que se haya establecido metas y requerimientos, se puede discernir entre las siguientes
herramientas de mejora de procesos, cual o cuales ofrecen una solucidén adecuada:

1. Diagrama causa-efecto

Esta herramienta se encarga de realizar un analisis con el que se obtiene un cuadro detallado para
visualizar con mayor facilidad qué aspectos estan ocasionando un efecto o problema dentro de los
procesos de la empresa.

Asi, es mucho mas sencillo identificar las causas de algun resultado que no se esperaba. Es ideal para
investigar de forma sencilla y eficazmente el origen del problema.

2. Diagrama de Pareto

Esta es otra herramienta de analisis que se especializa en hallar y tomar las decisiones segun el nivel
de prioridad que tengan. Se visualiza en formato de grafico de barras que representa los factores de
forma ordenada.

Se recomienda para conocer los factores mas destacables del problema y asi encontrar la raiz del
problema para establecer una solucion eficaz. Ademas, que ayuda a comprobar si se estan consiguiendo
los resultados deseados por comparacion.

3. Brainstorming
El brainstorming, mejor conocido como lluvia de ideas, es mas especifica para hallar soluciones a un
problema determinado.

Es una herramienta enfocada en el trabajo grupal con la que, a través de una serie de aportaciones
acerca de un problema especifico, se puede encontrar la solucidon que sea mas adecuada para realizar
la mejora.

4. Diagrama SIPOC

El Diagrama SIPOC son las siglas en inglés correspondientes a Supplier, Inputs, Process, Outputs y
Customers. Se trata de una representacién grafica en cinco fases para la gestion de los procesos de la
empresa de una forma sencilla para identificar las partes del problema.

1. Proveedor-Supplier: es la persona que aporta los recursos al proceso de mejora.

2. Entradas-Inputs:sonlos elementos necesarios como:informacion, material, personal, infraestructura,
etc.

3. Proceso-Process: se transforman las entradas para que adquieran valor.
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4. Salidas-Outputs: son los resultados que se miden en los productos y los servicios de la empresa.
5. Cliente-Customer: el paso final de la mejora que ya se vera reflejado para los clientes y su
satisfaccion.

5. Diagrama de flujo o diagrama de actividades

Esta herramienta se encarga de realizar una representacion grafica de cualquier actividad realizada
por la mejora de procesos organizativos e industriales. Esto lo consigue a partir de simbolos con
significados definidos que representan el flujo de ejecucion, conectados con flechas de inicio a fin de
la accion.

6. Lean Seis Sigma

Six Sigma se enfoca en eliminar la variabilidad para mejorar la calidad y reducir el coste-tiempo para
cualquier tipo de proceso de la empresa (produccidn y servicio). Su principal beneficio es que usa
una de las técnicas mas avanzadas para la mejora continua, ya que ademas se puede aliar con Lean.
Ambas se complementan, mientras que Six Sigma elimina defectos, Lean agiliza los procesos para
mejorar la experiencia final de los clientes. Al utilizarla se asegura la eficiencia y precision que
generaran un cambio organizacional que impacte positivamente al negocio.

Proceso de produccion y mejora continua:

La mejora continua de procesos es un complemento de la gestion de procesos, orientado al incremento
de la productividad y la mejora continua de la calidad de productos y servicios. Siempre ayudandonos
de los resultados del business intelligence de nuestra empresa, podemos conocer como funcionamos,
y planificar que partes del negocio debemos cambiar para mejorar.

El objetivo es poder generar un mejor producto o servicio de cara al consumidor, de modo que se
venda mas a un precio adecuado al mercado o incrementar el precio y se siga vendiendo en igual
medida.

La mejora continua de procesos aplicada a un producto industrial, se puede aplicar al resto de
productos y servicios que una empresa ofrece tratando de mejorar las diferentes fases o procesos
que tienen lugar en la produccién del producto o servicio, interviniendo desde el principio hasta que
llega al cliente.

Aplicacion e Integracion de conocimientos:
Controles de mejora:

1. Identificar adecuadamente los procesos de mejora.
2. Formar equipos de trabajo de alto rendimiento.

3. Utilizar métodologias y herramientas adecuadas.
4
5

. Mantener compromiso de alta direccion.
. Realizar reuniones periodicas.
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Instrumentos; de; evaluacion)
EVALUACION Y PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Modelo de coste ABC

El sistema de Costes Basado en las Actividades ABC (Activity Based Costing), es un modelo
que permite la asignacion y distribucion de los diferentes costes indirectos, de acuerdo a las
actividades realizadas, pues son éstas las que realmente generan costes. Este sistema nace
de la necesidad de dar solucion a la problematica que presentan normalmente los costes
estandar, cuando no reflejan fielmente la cadena de valor afiadido en la elaboracion de un
producto o servicio determinados, y por lo tanto, no es posible una adecuada determinacion
del precio.

El modelo de coste ABC asigna y distribuye los costes indirectos conforme a las actividades
realizadas en el proceso de elaboracién del producto o servicio, identificando el origen del
coste con la actividad necesaria, no soélo para la produccion sino también para su distribucion
y venta; la actividad se entiende como el conjunto de acciones que tiene como fin el incorporar
valor afadido al producto a través del proceso de elaboracion. Complementando la definicion
de actividad, debe mencionarse que el Modelo ABC se basa en que los productos y servicios
consumen actividades, y éstas a su vez son las generadoras de los costes.

Fases para implementar el Modelo de coste ABC

El modelo de coste ABC es un modelo que se basa en la agrupacién en centros de costos
gue conforman una secuencia de valor de los productos y servicios de la actividad productiva
de la empresa. Centra sus esfuerzos en el razonamiento de gerenciar en forma adecuada las
actividades que causan coste y que se relacionan a través de su consumo con el coste de los
productos. Lo mas importante es conocer la generacion de los costes para obtener el mayor
beneficio posible de ellos, minimizando todos los factores que no afiadan valor.

Las actividades se relacionan en conjuntos que forman el total de los procesos productivos,
los que son ordenados de forma secuencial y simultanea, para asi obtener los diferentes
estados de coste que se acumulan en la produccion y el valor que agregan a cada proceso.
Los procesos se definen como "Toda la organizacién racional de instalaciones, maquinaria,
mano de obra, materia prima, energia y procedimientos para conseguir el resultado final".
En los estudios que se hacen sobre el ABC se separan o se describen las actividades y los
procesos, a continuacion, se relacionan las mas comunes:

Actividades
Homologar productos, negociar precios, clasificar proveedores, recepcién de materiales,
planificar la produccién, expedir pedidos, facturar, cobrar, disefiar nuevos productos, etc.

Procesos

Compras, ventas, finanzas, personal, planeacion, investigacion y desarrollo, etc.

Las actividades y los procesos para ser operativos desde el punto de vista de eficiencia,
necesitan ser homogéneos para medirlos en funciones operativas de los productos.
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Limitaciones del sistema de coste ABC:

 Existe poca evidencia que su implementacion mejore la rentabilidad corporativa.

« No se conocen consecuencias en cuanto al comportamiento humano y organizacional.

« Lainformacion obtenida es historica.

« La seleccion de cost-drivers y costos comunes a varias actividades no se encuentran
satisfactoriamente resueltos.

e El ABC no es un sistema de finalidad genérica cuyos outputs son adecuados sin juicios
cualitativos.

« Enlas areas de control y medida, sus implicaciones todavia son inciertas.

Como conclusion final se debe tener en cuenta que el sistema de costos basado en las
actividades se instaura como una filosofia de gestion empresarial, en la cual deben participar
todos los individuos que conformen la empresa, desde los obreros y trabajadores de la planta,
hasta los mas altos directivos, ya que al tener cubiertos todos los sectores productivos, se lleva a
la empresa a conseguir ventajas competitivas y comparativas frente a las entidades que ejercen
su misma actividad.
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IEMELO) DE! SESTON) DE: ARENDIZAUE: 2

UNIDAD Componente:
2 Puntos criticos en el desarrollo de

los productos alimenticios.

Competencia
Cumple con la normativa requerida para una distribucién correcta en la industria alimentaria.

Indicador de logro

Opera segun los canales de distribucidn para obtener mejores resultados. )

GbnTeniab El mercado de la distribucion alimentaria en Guatemala
M.“,,,_,,) Importaciones y exportaciones alimenticias en Guatemala

Aranceles e impuestos en Guatemala

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE
LOS APRENDIZAJES

Conocimientos previos:
Se realizara un cuestionario a los

Hoja de papel Completar cuestionario 1

Lapicero Periodo

estudiantes para una evaluacion Marcador Lista de cotejo

diagnosticar: Pizarron

1. ;Cémo considera el mercado en Criterios de evaluacion:
Guatemala? 1. Responde de manera coherente

2. ;Qué entiende por importacion? la pregunta planteada.

3. ;Qué entiende por exportacion? 2. Utiliza una redaccion clara.

4. ;Sabe que es un arancel? 3. Participa activamente.
Describalo

5. Sabe que es un impuesto?
Describalo.

(15 minutos)

Compartir las respuestas en grupo.
(10 minutos)

El docente debe ampliar la
informacion que el estudiante haya
completado en el cuestionario. (20
minutos).

- )
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS
APRENDIZAJES

Nuevos aprendizajes: - Cafionera Texto paralelo 2
« El docente realizara una presentacion i - Computadora Periodos
audiovisual para dar a conocer - Internet Escala de rango
la distribucién alimentaria en
Guatemala incluyendo importaciones, Criterios de evaluacion:
exportaciones, aplicables en el 1. Presenta légica y coherente-
proceso. (45 minutos) mente los temas.
+ El estudiante tomara apuntes 2. Contiene aporte personay
y realizara un texto paralelo vocabulario adecuado.
incluyendo titulo del equipo, resumen 3. Incluye lustracién adecuada
describiendo contenido digital, y una al tema.
imagen (puede ser dibujo o recorte) 4. Creatividad.
(15 minutos) 5. Ordeny limpieza
+ Se debatiran puntos importantes del
mercado en Guatemala que seran
anotados en una hoja de papel
bond con el apoyo de estudiantes y
catedratico. (30 minutos)
Aplicacion e Integracién de - Papel. Investigacion y presentacion de 2
conocimientos: - Marcadores de i documento Periodos
colores.
El estudiante debera investigar las - Lapiceros Rubrica
normas de los aranceles e impuestos - Recortes
gue se manejan en Guatemala. (45 - Internet Criterios de evaluacion:
minutos) 1. Portada, indice e introduc-
« Cada estudiante deberéd elaborar un cion
trabajo formal (25minutos) 2. Justificacion de la investiga-
* Los estudiantes realizaran una cion
explicacién el contenido investigado. 3. Objetivos
(20 minutos) 4. Contenido
5. Conclusiones
6. Recomendaciones
7. Etiqueta
8. Material de empaque
Evaluacion y proceso de - Hojas bond Disefio de distribucion 2
mejoramiento de los aprendizajes: - Marcadores Periodos
El estudiante realizara un disefio de - Crayones Lista de cotejo
distribucién en diferentes puntos de - Lapiceros
venta, tanto local como en el exterior, Criterios de evaluacion:
aplicando todos los conocimientos
adquiridos. (90 minutos) 1. Conoce del temay lo aplica
correctamente
2. Creatividad
3. Demuestra seriedad y forma-
lidad al presentar su tema
4. Conclusiones claras
- J
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Nota) técnica)

Conocimientos previos:

Mercado en Guatemala:

La economia de Guatemala constituye la mayor economia de América Central, y la décima de
América Latina. Su PIB, representa un tercio del PIB regional. El pais mantiene fundamentos
macroeconémicos sélidos en los Ultimos afios, con un nivel de reservas elevado, un nivel
controlado del déficit publico (2,8% en 2011) y del déficit exterior y una deuda publica baja,
del 30% del PIB en 2011. El nivel econémico de la poblacion es contrastante, con un 40% de
sus habitantes que se encuentran por debajo del umbral de la pobreza y un 15% en pobreza
extrema.

El sector mas grande en la economia guatemalteca era tradicionalmente la agricultura, siendo
Guatemala el mayor exportador mundial de cardamomo, el segundo mayor exportador de
banano, el quinto exportador de azucar y el décimo productor de café. El sector del turismo en
Guatemala es el segundo generador de divisas para el pais tras las remesas de los emigrantes,
la industria es una importante rama de la economia guatemalteca y el sector de servicios esta
aumentando en importancia.

Importacion: Las importaciones son el conjunto de bienes y servicios comprados por
un pais en territorio extranjero para su utilizacion en territorio nacional. Junto con las
exportaciones, son una herramienta imprescindible de contabilidad nacional.

Exportacion: Exportar es vender bienes o servicios producidos o generados en un pais a
compradores del exterior. Importar es lo contrario, comprar en un pais bienes o servicios
producidos y vendidos por un pais diferente.

Arancel: El arancel es un tributo que se impone sobre un bien o servicio cuando cruza la
frontera de un pais. El arancel mas comun es el arancel a las importaciones. Este consiste
en poner un impuesto a un bien o servicio vendido dentro del pais por alguien desde el
exterior de la frontera.

Impuesto: El impuesto es un tributo o carga que las personas estan obligadas a pagar
a alguna organizacion (gobierno, rey, etc.) sin que exista una contraprestacion directa.

Nuevos aprendizajes:

Distribucion alimentaria en Guatemala incluyendo importaciones, exportaciones,
aplicables en el proceso:

Por distribucion alimentaria se entiende el conjunto de actividades de intermediacion que hay
entre los productores de alimentos y el consumidor final. En la mayoria de los casos, éstas tareas
las realizan los mayoristas y los minoristas. Los primeros aglutinan la oferta de los proveedores
para acercarla a los minoristas; mientras, que los minoristas venden los alimentos al detalle; al
consumidor final.
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Existen diversos formatos comerciales en el sector minorista: hipermercados, supermercados (con
menor superficie de ventas que los anteriores y localizados en los diferentes barrios de las ciudades),
tiendas tradicionales (cuentan con un mostrador y el consumidor es atendido por el dependiente),
mercados de agricultores, etc.

En algunos paises europeos, el hipermercado es el formato que acapara la mayoria de las ventas de
alimentos, pero en nuestro contexto el que estd teniendo mas éxito es el supermercado (la cuota
de mercado en alimentacién ronda el 50%). No obstante, en el caso de los alimentos frescos (carne,
pescado, fruta y verdura), el valor de las ventas de los supermercados es semejante al de la tienda
tradicional.

En otras palabras, a la hora de comprar alimentos el consumidor diferencia entre los envasados y
los frescos: los primeros tiende a adquirirlos en los supermercados, mientras que para comprar los
alimentos frescos el pequefio comercio especializado sigue siendo la mejor opcién para muchos
consumidores.

Una férmula especial de distribucidon alimentaria son los canales cortos de comercializacion, aquellos
en que no existen intermediarios y el productor vende el alimento directamente al consumidor.

En Guatemala la distribucién de su riqueza es altamente heterogénea: un 0,9% de la misma
corresponde al 10% mas pobre de la poblacion, mientras que sélo un 1% de la poblacién nacional
acumula el 40% de la riqueza total —aproximadamente US$ 21.000 millones—. Su economia aun
depende enormemente de la agricultura.

El Ministerio de Economia describe los principales productos exportados e importados 89
por Guatemala en el aiho 2018:

Productos exportados: banano, café, azucar, grasas y aceites comestibles, cardamomo, frutas frescas,
secas o congeladas, bebidas liquidos alcohdlicos y vinagres, preparados a base de cereales, legumbres
y hortalizas, preparados de carne, pescado, crustaceos y moluscos.

Productos importados: leche y otros productos lacteos, bebidas liquidos alcohdlicos y vinagres,
preparados a base de cereales, alimentos preparados para animales.

Los alimentos procesados constituyen un importante sector econdémico en Guatemala y se identifican
como la categoria de Alimentos y Bebidas dentro de la Industria de Manufactura.

Aplicacion e Integracion de conocimientos:

Normas de los aranceles e impuestos que se manejan en Guatemala:

Derechos de importacién o aranceles: los aranceles son derechos que se pagan por las importaciones
con el propdsito de aumentar los ingresos del Estado o bien para proteger la produccion nacional
ante productos fabricados en el extranjero y traidos a Guatemala.

En el pasado Guatemala, al igual que el resto de paises centroamericanos, tenia una gran cantidad de
aranceles y eran sumamente altos. Sin embargo, en 1984 se suscribié el Convenio Sobre el Régimen

Arancelario y Aduanero Centroamericano, cuyo anexo A es el Arancel Centroamericano de Importacién
(conocido con el nombre de NAUCA II) y redujo sensiblemente las protecciones.
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Desde entonces, las tarifas se expresan sélo en términos ad-valorem (con relacion al valor) y en
1996 Guatemala puso en vigencia su programa de desgravacién de la siguiente forma:
« Materias, bienes intermedios, bienes de capital no producidos en Centroamerica: 0%
« Materias primas producidas en Centroamérica: 5%
 Bienes intermedios y bienes de capital producidos en Centroamérica 10%
 Bienes finales 15%

Actualmente y a consecuencia del proceso de Union Aduanera, los paises centroamericanos ya
se pusieron de acuerdo respecto de los aranceles en casi la totalidad de productos.

« Toda mercaderia que ingrese a Guatemala debe pagar impuestos: El impuesto de
importacion a pagar se calcula de acuerdo al precio final del producto (no por peso),
en promedio el impuesto es del 27% (IVA + DAI) sobre el valor total de la mercancia.

Principales impuestos en Guatemala:
El Codigo Tributario reconoce a los impuestos como «Tributo», que son pagos que el Estado

exige a la poblacion con el fin de obtener recursos para el cumplimiento de deberes. Estos de
dividen en:

« Impuestos Directos
90 Conocidos asi porque gravan de forma directa al patrimonio, los ingresos o rentas de
los contribuyentes o aportadores.

« Impuesto Sobre la Renta
También conocido como IRS recae sobre las rentas o ganancias que las personas, las
empresas o los patrimonios nacionales o extranjeros generen. Es decir, es el impuesto
por habitar en el territorio nacional, sin importar la ciudadania.

Se encuentra estipulado bajo el Decreto 10-2012, que suele darse cuando se producen
rentas agravadas. Ademas, se terminar segun su procedencia como:

- Actividades Lucrativas

- Rentas del Trabajo

- Rentas de Capital

« Impuesto Unico Sobre Inmuebles
Llamado por sus siglas IUSI, es la contribucion que los guatemaltecos duefios de
bienes inmuebles, rusticos o rurales y urbanos brindan al Estado. Lo recaudado, en su
mayoria, se asigna a municipalidades, otras a la Direccion de Catastro y Valuo de Bienes
Inmuebles del Ministerio de Finanzas.

« Impuestos Indirectos
Conocidos asi, porque se trasladan segun la cadena productiva. Por ejemplo, de
importador a producto, que llega al distribuidor final y que, por ultimo, llega al
consumidor final como verdadero contribuyente.
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« Impuesto al Valor Agregado

El IVA es el ingreso mas importante para el Estado, pues lo paga toda persona que
adquiere un producto o servicio. Su tarifa es del 12% de cada valor de cada articulo y
se incluye en los precios de toda compra.

Impuesto Sobre la Distribucion de Bebidas Alcohédlicas destiladas, Cervezas y
otras bebidas fermentadas

Segun el Decreto 21-2004, este impuesto recae en bebidas alcohdlicas y de otras
bebidas de cereales fermentadas como: cerveza (aplica también para destiladas y
mezcladas), vinos, vinos espumosos, vermouth, sidras, y cualquier bebida fermentada.

Impuesto al Tabaco y sus productos

Todo aquello relacionado con siembra, cultivo, transito, manufactura, comercio,
consumo, importaciéon y exportacion de tabaco como productos derivados, se
encuentran normados bajo el Decreto 79-2000.
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V.

strumentos; de; evaluacion

EVALUACION Y PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Disefio de distribucién en diferentes puntos de venta, tanto local como en el
exterior:

Por distribucion alimentaria se entiende el conjunto de actividades de intermediacién que hay
entre los productores de alimentos y el consumidor final. ... Los primeros aglutinan la oferta
de los proveedores para acercarla a los minoristas; mientras, que los minoristas venden los
alimentos al detalle; al consumidor final.

Los canales de distribucion o canales de mercadeo, tienen por objetivo principal interrelacionar
actores y procesos en la cadena de valor.

Uno de los retos mas importantes que enfrentan las compaiiias en los diferentes mercados es
el disefio, seleccion y la definicion de la longitud (nUmero de intermediarios/niveles entre el
proveedor y el cliente) de sus canales de distribucidn, ya que a través de éstos se desarrolla la
estrategia de ruta al mercado o route to market.

En este proceso las compafiias multinacionales que han extendido su operacion a mercados en
desarrollo como Latinoamérica, han tenido dificultad para disefar estrategias que acompafien
las dinamicas de estos mercados, debido a que sus procesos y practicas estan direccionados
a atender mercados maduros, los cuales son generalmente predecibles, estandarizados y
presentan una estructura de canales de distribucion de corta longitud; es decir, uso de pocos
intermediarios y tendencia a generar practicas de integracién vertical.

Por el contrario, los mercados en desarrollo, se caracterizan por tener diversos canales de
distribuciéon para atender a los clientes ubicados tanto en zonas urbanas como rurales. Se
destacan los canales moderno, tradicional, industrial, food service o institucional y el alternativo.

El canal moderno estd compuesto por grandes cadenas como hipermercados, supermercados,
hard discount, tiendas de convenienciay autoservicios con marca unificada. Por otro lado, el canal
tradicional comprende las tiendas de barrio, los mayoristas y los autoservicios independientes.
El canal industrial por su parte es el encargado de proveer insumos y/o productos terminados
como maquilas para otras compaiias; mientras que el canal institucional se ocupa de atender a
restaurantes, hoteles, hospitales y demas instituciones relacionadas con alimentacion fuera del
hogar.

Finalmente, el canal alternativo comprende la venta directa a hogares, las ventas por catalogo
y los lideres de opinién especializados en determinadas categorias de producto. Estos canales
actian como un conjunto de intermediarios, que conectan al proveedor con el consumidor
final, afadiendo valor a las transacciones realizadas en términos de lugar, tiempo y posesion.

Los canales mas relevantes en ventas para las compafiias proveedoras son el canal moderno y
el canal tradicional. Este ultimo tiene gran representatividad en paises de Latinoamérica como
Argentina, Bolivia, Brasil, Colombia, Pert, Ecuador y Venezuela, con una participacion que oscila
entre el 60 y el 80 por ciento, como lo muestra la gréafica. La principal ventaja competitiva del
canal tradicional es la cercania al consumidor final.
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Sin embargo, la atomizacion de los puntos de venta generada en gran parte por la cultura de venta
informal e independiente, las caracteristicas propias del consumidor de mercados en desarrollo de
bajo o medio poder adquisitivo y las caracteristicas de urbanismo en las ciudades y los mercados
rurales, exige que las compafias realicen una revision de la estructura de sus canales de distribucion
y su estrategia de ruta al mercado para encontrar métodos eficientes de atencion que ademas de
proporcionar suficiente cobertura, logren estar alineados con su estrategia corporativa.

A pesarde que el disefio y seleccion de canales de distribucion han sido tema de investigacion desde
hace 30 afios, aun no se tiene un estandar de los mismos, ya que muchas de las metodologias y
marcos de referencia que han sido desarrollados incluyen variables que se ajustan a las necesidades
especificas de una geografia, industria o compafia en particular.

Es importante realizar esfuerzos para que los canales de distribucién estén alineados vy
fundamentados en un entendimiento profundo de las necesidades del cliente, los elementos
competitivos de la estrategia y los objetivos estratégicos de la compaiiia.

Es claro que el nivel de desarrollo de la infraestructura, la cultura, el tipo de geografia, el tipo de
producto, el ingreso de los clientes y su nivel de educacion, la fragmentacion del mercado y la
regulacion juegan un papel muy importante en el modelaje de los canales de distribucion.

Importancia de los canales de distribucion: radica principalmente en que a través de un tercero es
posible que el producto llegue a un mayor nimero de consumidores, y por lo tanto que crezcan
las ventas del mismo.

Generalmente los productores no cuentan con una red de distribucién propia, es por ello que
trabajan conunaempresaterciariaque suele teneramplios contactos comercialesy geograficamente
tienen un mayor alcance.

Ademas, cuentan con servicios de almacén, medios de transporte seguros y, de alguna manera,
adquieren el compromiso de que finalmente el producto llegara a su destino.

A través de los canales de distribucion una empresa productora alcanza objetivos importantes:
ubicar su mercancia en el lugar adecuado, para el alcance del consumidor, en el menor tiempo
posible.

Canales de distribucién: Los canales de distribucién se clasifican segun diversas caracteristicas.

1. Canal directo: Se trata de una unidad de trabajo que pertenece a la misma empresa
productora y son ellos quienes directamente se encargan de hacer llegar la mercancia a
sus clientes. Esto implica, ademas, que la empresa debe contar con espacio para almacenar
la mercancia y medios de transporte para hacer las entregas. También, mantienen contacto
directo con los clientes.

2. Canal indirecto: Son terceras empresas que se encargan de prestar este servicio. Este tipo
de distribuidores dividen el trabajo en funcién de los costes, precios, el tipo de mercado y
la forma de comercializar el producto.

Estas mismas razones definen que los que canales sean:
« Doble: Intervienen tres agentes distribuidores, un mayorista, un minorista y un distribuidor
de caracter exclusivo que, ademas, tienen participacion en la comercializacion del producto.
« Largo: En este caso son solo dos agentes. La mercancia va directamente desde el
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distribuidor mayorista al minorista y este finalmente entrega al consumidor. Esta cadena
de distribucidén generalmente se aplica en comercios pequefos.

« Corto: Es el formato de distribucion en el que el producto va directo desde el fabricante
al minorista y este lo lleva al destino final. Empresas como Amazon aplican estos
procesos de distribucion.

Clasificacion de canales de distribucion:
Los canales de distribucién se pueden clasificar segun el rubro empresarial.

1. Del productor al cliente industrial: En este sector el canal de distribucion mas utilizado
es el que va directo del productor al consumidor industrial. Esto porque los tiempos
de entrega son mas cortos, hay menos tramites de por medio, es mas facil satisfacer
los requerimientos del cliente y la ganancia es mayor.

2. Del productor a los distribuidores industriales: En este proceso participa como
intermediarios los distribuidores industriales que basicamente son mayoristas. Estos
se encargan de adquirir el producto y luego lo venden en grandes cantidades por
menos valor.
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o)

ETENELO) DEE SESTON) DIZATE 3

UNIDAD Componente:
3 Sistemas tecnologicos

Competencia
Utiliza herramientas tecnoldgicas para la elaboracién de estados financieros que le permitan
obtener informacion de la situacion financiera y econémica.

DE AERENDIZATE 3

Indicador de logro

Realiza planeacion y control financiera y econdémica.

> > J ) Planificacion financiera
C’OﬂfenldO) Control financiero
Sistemas de informacion
Clasificacion financiera

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE

LOS APRENDIZAJES
Conocimientos previos: - Hoja de papel Completar cuestionario 1
¢Qué areas considera usted - Lapicero periodo
gue deben redactar estrategias - Marcador Lista de cotejo
financieras dentro de una empresa? : - Pizarrdn
:Qué es planeacion financiera? Criterios de evaluacion:
;Cudl considera que es el objetivo de 1. Responde de manera
una planeacién? coherente la pregunta

planteada

2. Utiliza una redaccién clara
3. Participa activamente

Nuevos aprendizajes: - Cuaderno Hoja de guia préactica 2
Con apoyo de una guia de - Pizarron periodos
ensefianza-aprendizaje se realizaran - Marcador Lista de cotejo
un conjunto de ejercicios aplicables a i - Lapiz
la planificacion financiera: - Lapicero Criterios de evaluacion:
- Material de 1. Participa activamente

1. Siuna empresa vende Q. apoyo para 2. Entrega el producto con los

300,000.00, con costos fijos de docente criterios establecidos

Q. 46,000.00 y variables de Q. 3. Utiliza material de apoyo para

55,000.00 desea obtener una su elaboracién

utilidad de Q. 30,000.00 jCuanto 4. Trabaja de manera limpia 'y

necesitara vender para obtener ordenada

una utilidad?

- J
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS
APRENDIZAJES

2. Empresa “La bendicién” vendio.
250,0000 bolsas de frijol al precio de
Q.5.00 el afo 2018, con costos fijos
de Q. 1000,000.00 y un porcentaje
de costo variable de 38%, se busca
reducir un 10% y el precio para venta
el proximo afio, cuanto obtendra de
utilidad?

3. La empresa “Sandwichito” vendié
Q.1000.00, al precio de Q. 8.00 cada
uno, el costo del30% , se incrementara
un 5%y el precio para la venta del
préximo afio.

que integre teoria y ejercicios practicos
sobre la planificacion financiera.

Aplicacién e Integracion de - Hoja de papel Mapa conceptual 1
conocimientos: - Lapicero periodo
- Marcador Escala de rango

El docente realizara una presentacion - Pizarron
con diapositivas sobre los sistemas de Criterios de evaluacién:
informacion financiera y clasificaciéon 1. Presta atencidn
financiera. (30 minutos) 2. Toma notas

3. Participa activamente
El estudiante tomara notas y realizara 4. Cumple con los criterios de
un resumen de la presentacion para un mapa conceptual
trasladarlo a mapa conceptual y 5. Incluye ejemplos en el mapa
compartirlo. (15 minutos) conceptual
Evaluacion y proceso de - Hoja de papel Prueba corta 1
mejoramiento de los aprendizajes: - Lapicero periodo
El estudiante realizara una prueba corta : - Lapiz Heteroevaluacién

Sesion del Area de Tecnologia Industria de Procesamiento de Alimentos, Turismo y Hosteleria




Nota) técnica)
Conocimientos previos

Planeacion financiera

En el ambito de la administracion y las finanzas, se conoce como planeacion financiera o planificacion
financiera al proceso de determinar cdmo una organizacion, empresa o persona administrara sus
recursos capitales para alcanzar sus objetivos establecidos. En términos mas simples, se trata de la
elaboraciéon de un plan de finanzas, o sea, de un presupuesto y/o un esquema de gastos que permita
organizar el manejo del dinero de modo eficaz y conveniente.

Este proceso de planificacién de las finanzas debe contemplar plazos, costes y objetivos de manera
detallada, personalizada y organizada, para lo cual suele recurrir a las siguientes etapas:

 Establecimiento de objetivos y su prioridad, expresado en términos financieros.

« Definicién de los plazos para lograr dichos objetivos.

« Elaboracion de un presupuesto financiero que identifique las partidas (o segmentos de
dinero) necesarias para cumplir con los objetivos.

« Medicion y control de las decisiones financieras tomadas y su cotejo con planes financieros
previos.

De este modo, la planificacion financiera suele ejercerse con antelacién, como una forma de organizar
el futuro financiero de la organizacién, usualmente a manos de asesores financieros y planificadores
de gastos, ya sea propios o tercerizados.

Objetivos de la planeacion financiera

El objetivo fundamental de la planeacion financiera es la elaboracion de un plan de finanzas, o sea,
una hoja de ruta hacia los objetivos empresariales planteados, en lo que atafie al manejo de las
finanzas y recursos capitales. O sea, un horizonte financiero, una estrategia de manejo del dinero para
sacarle el mayor provecho a favor de los lineamientos fundamentales de la organizacion.

Para ello, todo ejercicio de planeacion financiera debera trazarse un examen riguroso y detallado del
estado actual financiero y de las consecuencias, positivas y negativas, que su manejo determinado
supondria a corto, mediano y largo plazo.

Desde luego, como no existe un plan perfecto o infalible, en ello intervienen también las previsiones y
proyecciones, para poder anticiparse a los imprevistos y poder aproximarse lo mas posible al objetivo
final.

En conclusion, estos objetivos pueden resumirse en
« Evitar al maximo las situaciones de falta de disponibilidad de recursos financieros.
« Reducir los costes de manutencién para disminuir también el costo de oportunidad de la
empresa.
 Garantizar la perdurabilidad financiera de la organizacién.
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Tipos de planificacion financiera

En base a su alcance temporal, podemos distinguir rapidamente dos tipos de planificacion financiera,
gue son:
Planificaciéon financiera a largo plazo. Generalmente se trata de proyecciones entre 2 y 5 afios
en el futuro, por lo que se manejan con un rango de variables e incertidumbre mucho mayor,
lo cual requiere también de enfoques mas generales.

Planificacién financiera a corto plazo. En este caso se trata de proyecciones mucho mas préximas,
generalmente iguales o menores al afio, por lo que se consideran inmediatas y requieren de
una aproximacién mas especifica, mas acotada y menos general.

Importancia de la planificacién financiera

La planeacion financiera es una herramienta vital para las empresas y organizaciones, especialmente a
la hora de la toma de decisiones. Al igual que las personas, las empresas cuentan con un presupuesto
y determinadas limitaciones econémicas dentro de cuyos margenes deben manejarse para alcanzar
sus objetivos, por lo que un plan minucioso de cémo invertir el dinero es siempre una buena idea.
Esta es la razdn por la cual se invierta tanto en este sector de la administracién empresarial.

Nuevos aprendizajes:
Ejercicios practicos para la planeacion financiera

Aplicacion e Integracion de conocimientos
Sistemas de informacion financiera y clasificacion financiera

Sistemas financieros: es el conjunto de instituciones (entidades financieras y gubernamentales),
medios (activos financieros) y mercados que hacen posible que el ahorro (dinero ocioso) de unos
agentes econdmicos vaya a parar a manos de los demandantes de crédito.

Objetivo principal del sistema financiero

Por tanto, el sistema financiero sirve para intermediar entre los que tienen exceso de dinero y lo quieren
prestar, y los que necesitan financiacion. Es decir, lo que genera el sistema financiero son créditos.
Un actor muy importante dentro del sistema financiero son los bancos, que hacen de intermediarios
entre los que tienen exceso de dinero y los que lo necesitan.

Ademas, facilitan las condiciones para las dos partes. Adecuan en tiempo y cantidad el dinero que
reciben y prestan, en funcion de las necesidades del agente econdémico con exceso de dinero y del
demandante de dinero. Seria imposible el préstamo directo por parte del oferente de ahorro y del
demandante, porque probablemente sus necesidades de dinero no serian las mismas en cuanto a
cantidad y tiempo.

Clasificacion financiera:

Las finanzas se clasifican en Publicas; las cuales comprenden los bienes ventas, que forman el activo y
pasivo de la nacion. Privadas: son aquellas con las funciones de empresa privada y las del estado que
funcionan para maximizar las ganancias.
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Instrumentos; de; evaluacion
EVALUACION Y PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Prueba corta.
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EIERIELO) DE

' &

UNIDAD

P SESION) DE: APRENDIZATE: 4

“d

Componente:
Emprendimiento laboral o
empresarial.

Emprendimiento laboral o empresarial

Competencia
Ejecuta proyectos de emprendimiento relacionados con la industria alimentaria, para cumplir
objetivos proyectados de manera personal o empresarial.

Indicador de logro

Identifica las acciones del emprendimiento.

Gbnteni‘db) Definicién, modelos e importancia de gestién empresarial.

Herramientas, técnicas y etapas aplicadas en gestion
empresarial.
Principios y elementos dentro de la gestion empresarial

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE
LOS APRENDIZAJES

Conocimientos previos:

Se realizara una introduccion y luego

realizar cuestionario a los estudiantes

para una evaluacién diagndstica: 10

minutos)

1. ;Qué entiende por gestién em-
presarial?

2. iReconoce que es un indicador y
para qué se utiliza?

3. ;Ha escuchado el concepto KPI?

4. ;Considera que se logra valor al
implementar la gestion empresa-
rial?

5. Compartir las respuestas en gru-
po. (15 minutos)

El docente debe ampliar la informa-
cion que el estudiante haya comple-
tado en el cuestionario. (20 minutos).

.

- Hoja de papel
- Lapicero

- Marcador

- Pizarron

Completar cuestionario 2
periodos
Lista de cotejo

Criterios de evaluacién:

1. Responde de manera
coherente la pregunta
planteada

2. Utiliza una redaccién clara

3. Participa activamente
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Y
PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS

APRENDIZAJES
Nuevos aprendizajes: - Hoja de papel Mapa conceptual 2
« El docente desarrolla el tema - Lapicero periodos
introduciendo definicién e - Marcador Escala de rango
importancia de la gestién - Pizarron
empresarial. (45 minutos) Criterios de evaluacion:
+ Sobre los modelos de gestion 1. Presta atencion
empresarial y en colaboracion de 2. Toma notas
los estudiantes se realiza un cuadro 3. Participa activamente
comparativo. 4. Cumple con los criterios de
un mapa conceptual
5. Incluye ejemplos en el mapa
conceptual
Aplicacion e Integracion de - Cafionera Texto paralelo 2
conocimientos: - Computadora periodos
- Internet Escala de rango
El docente realizara una presentacion
audiovisual para dar a conocer la Criterios de evaluacion:
herramientas, técnicas y etapas de 1. Presenta logica y coherente-
gestion empresarial (45 minutos) mente los temas
-El estudiante tomara apuntes y realizara 2. Contiene aporte personay
un texto paralelo, incluyendo titulo del vocabulario adecuado
equipo, resumen describiendo contenido 3. Incluye lustracion adecuada
digital, y una imagen (puede ser dibujo al tema
o recorte) (45 minutos) 4. Creatividad
5. Ordeny limpieza
Evaluacion y proceso de - Hojas de papel Hoja de trabajo 2
mejoramiento de los aprendizajes: - Lapicero periodos
El estudiante debera desarrollar un - Marcador Rubrica

Indicador de KPI considerando el
porcentaje de productos formulados
entregados a tiempo en los Ultimos 30
dias.

(90 minutos)

Criterios de evaluacién:

1.

w

Calidad de la construccion
manual

Creatividad

Abordo el tema
Presentacion
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Nota) técnica)

Conocimientos previos

Gestion empresarial: es un estudio complejo y extenso que buscan mejorar la relacion entre
productividad, calidad, costes, administracién, distribucién y logistica, asi como tiempo de produccion,
relacion de trabajadores operarios y de confianza para mejorar de manera continua y eficiente la
competitividad de una empresa o de un negocio. Su finalidad es lograr metas determinadas en plazos
de tiempo 6ptimo.

Segun el economista Joseph Schumpeter, la gestién empresarial garantiza que la oferta cubra la
demanda mediante la “destruccidn creativa”. Es decir, con la innovacién constante para aumentar la
productividad y la competitividad.

Indicador: Dato o informacién que sirve para conocer o valorar las caracteristicas y la intensidad de
un hecho o para determinar su evolucion futura.

KPI: Los “indicadores claves de desempefio” o KPIs (por sus siglas en inglés) son todas las variables,
factores y unidades de medida para generar una estrategia de marketing

Nuevos aprendizajes
Modelos de gestion empresarial
1. Gestion por resultados

La gestion basada en resultados se basa en las metas y objetivos de la organizacion, que deben
estar de acuerdo con la planificacién estratégica. La idea de este modelo de gestion es involucrar
a gerencia y colaboradores en la definicion y busqueda de resultados previamente establecidos.

Dichos resultados deben ser monitorizados constantemente. En este tipo de gestién, el resultado
logrado es mas importante que el método utilizado para lograrlo. Los objetivos, que son el foco de
la Gestion por Resultados, se definen para los diferentes niveles organizacionales.

Otra caracteristica de este modelo de gestién se refiere a la verificacion constante. Periédicamente,
el desempefio de los equipos pasa por una revision, en la cual se realiza una comparacion entre
los resultados obtenidos y los planificados. Por lo tanto, es posible realizar las mejoras necesarias

Cada uno de los perfiles involucrados en los procesos saben exactamente lo que se espera de ellos.

Esto ayuda a evitar que pierdan el enfoque en los objetivos establecidos y se sientan mas
comprometidos y motivados.

N

Gestion democratica: los empleados participan en los procesos de toma de decisiones y
participan activamente en la definiciéon de estrategias

Este modelo de gestidén considera el capital intelectual de la empresa, buscando construir una

relacion mas cercana con los empleados. Este tipo de modelo se utiliza sobre todo para empresas
cooperativas, o bien para empresas con alto nivel de desarrollo humano.
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Para que los empleados participen en los procesos de toma de decisiones, la empresa debe estar
muy segura de la capacidad técnica y el juicio de sus empleados.

En la gestion democratica, los empleados se enfrentan a un determinado problema y, en funcion
de la mision, la vision y los valores de la organizacion, necesitan encontrar una solucion creativa.

La comunicacién y la transparencia son aspectos indispensables en este modelo de gestion, que
tiende a motivar mas a los empleados y resalta el sentimiento de pertenencia a la organizacion.

Gestion basada en procesos: se centra en la mejora constante de los procesos organizacionales

La empresa que adopta este modelo busca monitorear y evaluar el desempefio de los procesos y
estandarizarlos, ademas de identificar e implementar siempre las mejores practicas.

En este tipo de gestion, también buscamos mejorar la relacién entre los diferentes sectores de la
empresa, sistematizar los flujos de trabajo y reducir los costos.

Al mapear y proporcionar informacién relevante sobre los procesos, la intencion es hacerlos mas
fluidos, transparentes, eficientes y alineados adecuadamente con los objetivos de la organizacion.
Con un enfoque en la mejora continua de procesos, la empresa puede ofrecer productos y servicios
con un alto nivel de calidad.

Gestion centralizada: si en el modelo anterior se compartia el poder de decision, aqui la
decision se concentra en la figura del lider

En la gestion centralizada, el gerente es el centro de todo. Define los objetivos, delega
responsabilidades, controla el rendimiento, proporciona pautas y decide, sobre todo.

Aunque parezca un poco radical, este tipo de gestion es muy recomendable cuando el equipo
esta compuesto por profesionales sin experiencia o poco calificados. Por lo tanto, corresponde al
gerente tomar las riendas y guiar a los empleados.

Podemos decir, que este modelo se utilizaba mas antes, que en las empresas actuales.

Aplicacion e Integracion de conocimientos

Herramientas, técnicas y etapas de gestion empresarial

Herramientas de gestion empresarial

Para implementar estos modelos de gestion organizacional, existen algunas herramientas que pueden
optimizar las rutinas de trabajo. Son las siguientes:

Analisis DAFO: Un analisis DAFO es una herramienta de estudio visual que se puede usar para
identificar fortalezas y debilidades especificas en situaciones laborales y de la vida personal. ...
Cada cuadrante tiene una descripcién de las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades de
la persona (DAFO).
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+ Ciclo PDCA: El nombre del ciclo PDCA viene de las siglas de las palabras en inglés: Plan, Do,
Check, Act, que en castellano se conoce como PHVA: las siglas de Planificar, Hacer, Verificar y
Actuar.

« BPM: Las buenas practicas de fabricacion o normas de correcta fabricacion —en inglés
good manufacturing practice — son aplicables a las operaciones de fabricacion

« Cuadro de mando integral: El Cuadro de Mando Integral (CMI) es un modelo de gestién que
traduce la estrategia en objetivos relacionados entre si, medidos a través de indicadores y
ligados a unos planes de accidon que permiten alinear el comportamiento de los miembros
de la organizacion con la estrategia de la empresa.

« Kanban: Kanban es una palabra japonesa que significa algo asi como “tarjetas visuales” (kan
significa visual, y ban tarjeta). Esta técnica se cred en Toyota, y se utiliza para controlar el
avance del trabajo, en el contexto de una linea de produccion.

« Indicadores clave de rendimiento: Los indicadores clave de desempefio o key performance
indicator son métricas o sefiales que miden o ponen en evidencia los resultados. Se definen
previamente para conocer el rendimiento de las acciones que se llevaran a cabo. Sirven para
comparar, cuantificar y tomar decisiones.

« Objetivos clave y resultados: La metodologia OKR, que en espafiol significa Objetivos y
Resultados Clave (Objectives and Key Results), es una forma genérica de organizar y
controlar las tareas y procesos, encaminada a establecer, y posteriormente medir y hacer un
seguimiento, de los resultados y de la consecucidn de los objetivos fijados.

« Diagrama de flujo: El diagrama de flujo o flujograma o diagrama de actividades es la

$ representacion graficade unalgoritmo o proceso. Se utiliza en disciplinas como programacion,
economia, procesos industriales y psicologia cognitiva.
104 « Mapa de proceso: Un mapa de procesos es un diagrama de valor que representa, a manera

de inventario grafico, los procesos de una organizacion en forma interrelacionada. El mapa
de procesos recoge la interrelacion de todos los procesos que realiza una organizacion.

« Seis Sigma: Seis sigma (6 0) o Seis sigma, mas conocida por su denominacion en inglés, es
una estrategia de mejora de procesos, centrada en la reduccién de la variabilidad de los
mismos, reforzando y optimizando cada parte de proceso consiguiendo reducir o eliminar
los defectos o fallos en la entrega de un producto o servicio al cliente. La meta de seis sigma
es llegar a un maximo de 3,4 defectos por millon de eventos u oportunidades (DPMO),
entendiéndose como defecto cualquier evento en el que un producto o servicio no logra
cumplir los requisitos del cliente.

« La eleccidon de los modelos de gestion organizacional dependera de diferentes factores,
principalmente los objetivos estratégicos de su empresa. Por lo tanto, no existe un tipo ideal
de gestion.

Técnicas de gestion empresarial

Las técnicas de gestion son el resultado de la convergencia de muchas tendencias, entre las que se
encuentran el modelado de procesos comerciales, gestion de calidad, gestion de cambios, informatica
distribuida, gestion del flujo de trabajo y reingenieria de negocios Las TGE son un enfoque sistematico
y estructurado para analizar, mejorar, controlar y gestionar procesos con el objetivo de mejorar la
calidad de los productos. y servicios.

Los procesos comerciales implicitos estan integrados en los patrones de trabajo de los empleados y
en la l6gica de aplicaciones de las aplicaciones. Explicar un proceso de negocios implica que se debe
producir un modelo de proceso de negocios en el que los procesos de negocios estén definidos con
precision.
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Este modelo debe analizarse y mejorarse si es necesario. Se puede tomar la decision de implementar
el modelo con o sin soporte de Tecnologias de Informacion (TI) o incluso de tercerizar el proceso
comercial.

Se puede capturar en un ciclo de vida de TGE. El analisis se representa como un ciclo, lo que indica
que después del analisis, el modelo se modifica en funcion de los resultados del analisis.

Ciclo de vida

Estrategia de proceso: desarrollo de la estrategia en nuestro ciclo de vida.

Documentacion de proceso: hemos dividido la documentacion del proceso en descubrimiento
(descubriendo qué procesos de negocio estan disponibles) y modelado (la produccion de un
modelo de proceso de negocio) en nuestro ciclo de vida.

Optimizacion de procesos: el ciclo de analisis en el modelo de proceso de negocios en nuestro
ciclo de vida indica que, al analizar el modelo de proceso de negocios, se puede encontrar
espacio para la mejora y es la entrada para la mejora del modelo de proceso de negocio.
Implementacion del proceso: esto puede no estar relacionado con la TI, en cuyo caso se
modela mediante la flecha del modelo de proceso empresarial de nuevo al proceso comercial,
o relacionado con TI, en cuyo caso se sigue la flecha del disefio.

Ejecucion del proceso: hemos dividido la ejecucion de sus procesos en la ejecucion por el
motor de ejecucion del proceso de negocio (ejecucion) y la interaccion entre los usuarios y el
motor de ejecucioén (la flecha de interaccion).

Control de procesos: hemos agregado monitoreo a la fase de control.

Etapas de la gestion empresarial

1. Establecimiento de metas: establecer objetivos y estrategias de negocio. El propdsito de

establecer metas es aclarar la vision del negocio. Esta etapa consiste en identificar tres facetas:
En primer lugar, definir los objetivos a corto y largo plazo. En segundo lugar, identificar el
proceso de como lograr los objetivos.

Analisis: el analisis es una etapa clave porque la informacion obtenida en esta etapa configurara
las dos etapas siguientes. En esta etapa, recopila informacion y datos relevantes para lograr tu
vision. El enfoque del analisis estratégico debe ser entender las necesidades del negocio como
una entidad sostenible, con estratégica e identificar iniciativas que ayudaran al negocio a
crecer. Examina cualquier problema externo o interno que pueda afectar tus metas y objetivos.

Formulacion de la estrategia: el primer paso para formar una estrategia es revisar la informacion
obtenida del analisis. Determinar qué recursos tiene el negocio actualmente que puedan
ayudar a alcanzar las metas y objetivos definidos. Identificar cualquier area de la que se deban
buscar recursos externos. Los problemas que enfrenta la empresa deben ser priorizados por su
importancia para tener éxito. Una vez priorizado, comienza a formular la estrategia. Debido a
que las situaciones empresariales y econdmicas son fluidas, es critico en esta etapa desarrollar
enfoques alternativos que apunten a cada paso del plan.

Implementacion de la estrategia: La implementacién exitosa de la estrategia es fundamental
para el éxito de la empresa. Esta es la etapa de accion del proceso de gestidn estratégica. Si la
estrategia general no funciona con la estructura actual del negocio, se debe instalar una nueva
estructura al comienzo de esta etapa.
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Todos dentro de la organizacion deben estar claros de sus responsabilidades y deberes,
y cdmo esto encaja con la meta general. Ademas, todos los recursos o fondos para la
empresa deben estar garantizados en este momento. Una vez que el financiamiento esta
en su lugar y los empleados estan listos, ejecuta el plan.

5. Evaluacion y control: Las acciones de evaluaciéon y control de estrategias incluyen
mediciones del desempefio, revisidn consistente de asuntos internos y externos y acciones
correctivas cuando sea necesario. Cualquier evaluacion exitosa de la estrategia comienza
con la definicién de los parametros a medir. Estos parametros deben reflejar las metas
establecidas en la Etapa 1. Determina su progreso midiendo los resultados reales versus el
plan.

El monitoreo de problemas internos y externos también te permitiran reaccionar ante
cualquier cambio sustancial en tu entorno empresarial. Si determinas que la estrategia no
esta moviendo a la compafia hacia su meta, toma acciones correctivas. Si esas acciones no
tienen éxito, repetir el proceso de gestion estratégica. Debido a que las cuestiones internas
y externas estan en constante evolucion, todos los datos obtenidos en esta etapa deben
mantenerse para ayudar con cualquier estrategia futura.
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Instrumentos; de; evaluacion)

EVALUACION Y PROCESO DE MEJORAMIENTO DE LOS APRENDIZAJES

Indicador KPI

El término KPI, siglas en inglés, de Key Performance Indicator, cuyo significado en castellano
vendria a ser Indicador Clave de Desempefio o Medidor de Desempefio, hace referencia a una
serie de métricas que se utilizan para sintetizar la informacion sobre la eficacia y productividad
de las acciones que se lleven a cabo en un negocio con el fin de poder tomar decisiones y
determinar aquellas que han sido mas efectivas a la hora de cumplir con los objetivos marcados
€n un proceso o proyecto concreto.

Los KPI también son conocidos como indicadores de calidad o indicadores clave de negocio
que pueden ser utilizados y aplicables en cualquier area de negocio y sector productivo, aunque
son utilizados de una forma muy habitual en el marketing online.

“El objetivo ultimo de un KPI es ayudar a tomar mejores decisiones respecto al estado actual de
un proceso, proyecto, estrategia o campana y de esta forma, poder definir una linea de accion
futura.”

¢Por qué se utilizan los KPI y qué ventajas ofrecen?

Los KPI son utilizados por diversas ventajas:
1. Permiten obtener informacion valiosa y util.
2. Medir determinadas variables y resultados a partir de dicha informacion.
3. Analizar la informacién y efectos de unas determinadas estrategias (asi como las tareas
que se utilizaron para llevar a cabo las mismas).
4. Comparar la informacion y determinar las estrategias y tareas efectivas.
5. Tomar las decisiones oportunas.

Ventajas que ofrecen a la practica la utilizacion de KPI

Algunas de sus grandes ventajas serian las siguientes:

Los KPI en gran medida gracias a la mejora de las nuevas tecnologias de la informacién (Big
Data: bases de datos, sistemas de automatizacion y computarizacion de datos, etc.), ofrecen
frente a los canales tradicionales en los que la cuantificacion de determinadas cuestiones es
tediosa y complicada, una medicion mucho mas sencilla, objetiva y fiable.

Actualmente existen multitud de herramientas analiticas especializadas que permiten medir
todo tipo de KPI en cualquier sector o actividad y conocer una mayor cantidad de datos
objetivos sobre aquello que se quiere cuantificar. Normalmente este tipo de herramientas estan
muy enfocadas para su uso en un campo de accién concreto por lo que siempre utilizaran los
KPI's mas oportunos y adecuados en cada caso lo cual facilita enormemente el trabajo de:
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Eleccion de KPI's

Localizacion de datos objetivos, medibles y relevantes para aquello que se quiere medir.
Obtencion de informes sintéticos sobre aquello que se quiere determinar.

Los KPI no sélo te permiten determinar los resultados para una accidn o estrategia concreta,
sino que ademas ofrecen una vision global de la situacion, ya que facilitan la determinacién de
puntos fuertes y débiles (aspectos de mejora) para tus proyectos.

KPI oportunos para tus estrategias de marketing
Los KPI se utilizan para medir todo tipo variables aplicables a una actividad, sector, etc.

Las estrategias de marketing basan sus objetivos y resultados en funcién de la consecucién o
mejora de los datos que se vayan obteniendo en estos KPI y el nivel 6ptimo fijado para estos.
Y es que los indicadores clave de desempefio permiten obtener informacion de mucha calidad.

Pero, antes de nada, es imperativo hablar de las caracteristicas que debe reunir un KPI en
Marketing para ser realmente relevante para aquello que se quiere medir asi como los diferentes
tipos de KPI que pueden emplearse en cada caso.

Caracteristicas debe reunir un Marketing KPI

Definir una serie de parametros estandar que deberia cumplir cualquier Key Performance
Indicator para ser realmente relevante y adecuado, y de este modo obtener los mejores
resultados posibles en tus estrategias de marketing. Deben ser:

 Especificos

« Continuos y periédicos

» Objetivos

 Cuantificables

« Medibles

 Realistas

+ Concisos

« Coherentes

« Relevantes

KPI que se pueden utilizar en estrategias de marketing online

En funcion del tipo de estrategia y los medios utilizados para llevar a cabo la misma, se deben
utilizar unos indicadores clave de desempefio u otros.

Los principales tipos de KPI en estrategias de marketing online, son los siguientes:

« KPI's de marketing online para Redes Sociales:
Cuando se llevan a cabo estrategias de social media marketing, los objetivos suelen ir
encaminados generalmente a la medicion del impacto de las acciones que se lleven a cabo
en las diferentes redes sociales para la marca.
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De este modo se puede determinar cual es la mas adecuada en cada caso, que acciones han
tenido una mayor repercusion, puntos de mejora de la estrategia, etc.

Se utilizan principalmente para medir el nUmero de interacciones con las publicaciones:
- Numero de menciones.
- Numero de seguidores.
- Numero de comentarios.
- NuUmero de compartidos.
- NuUmero de suscriptores.

Los principales KPI para medir la visibilidad, interaccién social y engagement en redes son los
facilitados por cada red social en cada caso (Linkedin: el niUmero de recomendaciones, Twitter:
el nimero de Retweet, Google Plus: el nimero de +1, etc.).

En el caso de los principales KPI para medir el crecimiento de la comunidad en redes estan mas
ligados al nimero de seguidores, aunque aquellos que indican el nivel de interaccion también
pueden ser Utiles para este fin.

Sugerencias metodologicas

Eldocente debera acompanaral estudiante entodo el aprendizaje, debe aprenderadesenvolverse
tanto de manera individual como grupal al momento de realizar cada una de las actividades que
se le soliciten. 109
Deben aplicarse técnicas y herramientas que el alumno tenga a su alcance y pueda ser de
facil aplicacion, como mapas conceptuales, lluvia de ideas, proyectos, dramatizaciones, debates,

entre otros.

Lo importante es que el alumno tome conciencia sobre las diferentes formas de aprendizaje que
le acompafaran y que debe buscar su zona de confort.
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