	
	
	



DISEÑO PEDAGÓGICO DEL CURSO
	DATOS GENERALES DEL CURSO

	Programa académico
	Oficina virtual de 10000 fincas campesinas de Santander y Magdalena Medio

	Asignatura
	Buenas Prácticas de Manufactura en el desarrollo de productos alimentarios

	JUSTIFICACIÓN

	Debido a la globalización de los mercados en los últimos años, el sistema productivo de todos los sectores industriales de la sociedad se ha visto en la necesidad de promover la implementación de mecanismos que garanticen la obtención de productos con altos estándares de calidad. Por un lado, se buscan productos cada vez más competitivos y con alto valor agregado. Por otro lado, debido a los requerimientos asociados a la inocuidad y seguridad alimentaria, es indispensable generar productos que no arremetan contra la salud del público consumidor.
Como consecuencia de estos aspectos, en la actualidad es de gran importancia aplicar metodologías que permitan cumplir los requerimientos del mercado. Para ello, es de vital interés concientizar a las personas involucradas en las líneas asociadas a toda la cadena productiva. En vista que, la mayoría de los procesos se remontan al nivel primario de dicha cadena, es decir, al personal perteneciente al sector agrícola, es importante hacer una fuerte promoción pedagógica con el fin de generar competencias en BPM.
La introducción de BPM en los procesos de producción de alimentos artesanales e industriales tiene la capacidad de promover la creación de productos que puedan competir con el mercado existente, y a la vez, garantizar la inocuidad alimenticia para su consumo. Por este motivo, la razón de la realización de este curso es fomentar la sensibilización para la generación de competencias en BPM, tanto en la fase de producción como en la de transformación, esto con el objetivo de favorecer los procesos agrícolas y el desarrollo del campesinado colombiano.
Desde esta perspectiva, en este curso se estudiarán las generalidades de las BPM, las normativas vigentes, así como, la identificación de riesgos y el saneamiento e higiene. La metodología a implementar consiste en el uso de herramientas tecnológicas para el acceso al material del curso, el cual se caracteriza por ser en su mayoría asincrónico. 

	CUALIFICACIÓN

	La persona que logre culminar exitosamente el curso tendrá la capacidad de realizar el diagnóstico y la planeación de estrategias direccionadas al cumplimiento de las BPM en función de su entorno.

	COMPETENCIAS DEL CURSO

	1. Cognitivas
· Identifica los conceptos básicos relacionados con las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).
· Reconoce las entidades nacionales y sus canales de divulgación de normativas alimentarias vigentes aplicables a la cadena productiva de la industria alimentaria de su interés. 
· Reconoce los factores asociados a la contaminación de alimentos y sus respectivas acciones preventivas.

2. Procedimentales
· Analiza la cadena productiva para la identificación de fallas en el proceso.
· Propone sistemas de acción para la reducción o eliminación de agentes contaminantes asociados a los procesos que realice.
· Implementa estrategias para la mitigación de factores de riesgo en la cadena productiva.
· Utiliza los medios digitales (internet) como canal de búsqueda, consulta e interacción con las entidades alimentarias nacionales (INVIMA, secretarías de salud departamentales y municipales). 

3. Actitudinales
· Reconoce la relevancia de la articulación de las BPM como un elemento clave del crecimiento de su emprendimiento.
· Reconoce la importancia de la implementación de BPM para la obtención de productos de calidad en las cadenas productivas.
· Sé involucra en la planeación y ejecución de proyectos de interés para las comunidades campesinas.

	UNIDADES

	1. Generalidades de las BPM.
2. Aspectos claves de las BPM relacionados con las zonas de transformación. 
3. Entidades estatales que regulan las normativas relacionadas con alimentos (INVIMA y secretarías de salud departamentales y municipales).





	UNIDAD 1

	Generalidades de las BPM

	Competencia(s) a desarrollar
· Identifica los conceptos básicos relacionados con las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).
· Reconoce la importancia de la implementación de BPM para la obtención de productos de calidad en las cadenas productivas.

	Tiempo estimado para el desarrollo de la Unidad
10 horas

	Estrategias de enseñanza y de aprendizaje
Se implementa el uso de videos, infografías, foros, lecturas y videoconferencias para el desarrollo de la temática.

	DESARROLLO DE LA UNIDAD

	No
	Actividad
	Tiempo
	Recurso/ Herramienta tecnológica
	Proceso de Evaluación

	1
	Diagnóstico de presaberes 
Diligencie un cuestionario cerrado con 8 situaciones-problema en donde se evalúe la postura frente al manejo de situaciones en relación con las BPM.
	1 h
	Cuestionario de Google Forms
El siguiente vinculo dirige al cuestionario de Google Forms:
Formulario Presaberes
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 1 >> Actividad 1 
	No existe evaluación dado que es una actividad diagnostica.

	2
	Visualice un video en donde se expondrá información relacionada con el contenido del curso y una introducción a la Unidad 1.
	0,5 h
	Video de YouTube 
El siguiente vinculo dirige al video de bienvenida:
Bienvenida curso - Unidad 1
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 1 >> Actividad 2
	A través de un foro, los participantes establecerán:
1. La idea general del video.

2. Realizarán una breve descripción de su proceso productivo (si lo posee) o el que desee implementar, que contenga los siguientes aspectos: 
· Materias primas 
· Producto final
· Ubicación
· Fortalezas de su proceso
· Al menos un aspecto por mejorar

3. De igual forma, cada estudiante realizará al menos dos aportes de ideas en proyectos presentados en el foro diferentes al propio, donde plantee alternativas que permitan mejorar el proceso.
Para el ingreso al foro, dé click al siguiente vinculo:
Foro Inicio de Curso - U1

	3
	Visualice 4 videos de sensibilización relacionados con las siguientes temáticas:
1. Conceptos básicos de las BPM.
2. BPA vs BPM.
3. Consecuencia de la ausencia o mala ejecución de BPM.
	2,5 h
	Video de YouTube
El siguiente vínculo dirige a los videos de la actividad:
Videos de Sensibilización BPM
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 1 >> Actividad 3

	1. Solucione la sopa de letras basada en los conceptos más relevantes de la temática. 
Ingrese a la sopa de letras dando click al siguiente vínculo:
Sopa de letras
2. A partir de los conceptos encontrados, realice un mapa conceptual en donde se conecte todas las ideas presentadas en los videos. 
Envíe las evidencias (sopa de letras y mapa conceptual) de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com

	4
	Revise la infografía asociada a los factores que influyen en el cumplimiento de las BPM y los riesgos vinculados a la inocuidad alimentaria.
	2,5 h
	Infografía almacenada en Google Drive. El siguiente vinculo dirige a la infografía:
Factores Para el Cumplimiento de BPM
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 1 >> Actividad 4 
	A partir del caso expuesto en el siguiente vínculo, realice un diagrama de flujo de proceso (Diagrama de operaciones de procesos) donde se segmenten las etapas. Localice los factores de cumplimiento de BPM y asigne los posibles riesgos asociados.
Para visualizar el caso:
Actividad Evaluativa 1.4
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com

	5
	Examine la infografía asociada a la inocuidad de un producto acabado.
	2 h
	Infografía almacenada en Google Drive. El siguiente vínculo dirige a la infografía:
Inocuidad y su control
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 1 >> Actividad 5 
	En el siguiente enlace se encuentra una situación que es la continuación del caso presentado en la Actividad Evaluativa 1.4
Actividad Evaluativa 1.5
Realice un análisis donde identifique las características que posee el producto y los aspectos asociados a la línea productiva (personal, higiene, instalaciones).
Descargue el documento y diligencie la información en la plantilla tipo ficha técnica suministrada en el documento. 
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com

	6
	A partir del uso de la plataforma Meet, participe en el encuentro virtual para la resolución de dudas asociada a la temática vista en esta unidad.

	1,5 h
	Videoconferencia. Ingrese a la reunión a través del siguiente enlace:
Encuentro Resolución de Dudas
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 1 >> Actividad 6
	Después del encuentro de resolución de dudas, ingrese a la plataforma Kahoot y responda las preguntas con los conceptos abarcados en la unidad. 
Ingrese a la plataforma dando click en el siguiente vínculo:
Quiz Unidad 1



	UNIDAD 2

	Aspectos claves de las BPM relacionados con las zonas de transformación.

	Competencia(s) a desarrollar
· Analiza la cadena productiva para la identificación de fallas en el proceso.
· Propone sistemas de acción para la reducción o eliminación de agentes contaminantes asociados al proceso que realice.
· Implementa estrategias para la mitigación de factores de riesgo en la cadena productiva.
· Reconoce los factores asociados a la contaminación de alimentos y sus respectivas acciones preventivas.

	Tiempo estimado para el desarrollo de la Unidad
10 horas

	Estrategias de enseñanza y de aprendizaje
Se implementa el uso de videos, infografías, foros y lecturas para el desarrollo de la temática.

	DESARROLLO DE LA UNIDAD

	No
	Actividad
	Tiempo
	Recurso/ Herramienta tecnológica
	Proceso de Evaluación

	1
	Introducción a la unidad 2

Observe el video de presentación de la unidad, en donde se expondrá información relacionada con las generalidades y los temas principales a tratar en la Unidad 2


	0,5 h
	Video de YouTube 
El siguiente vinculo dirige al video de inicio de la Unidad 2:
Inicio Unidad 2
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 2 >> Actividad 1

	A través de un foro, los participantes establecerán:
1. La idea general del video.

2. Realizarán un breve recuento relacionado con vivencias propias o ajenas acerca el entorpecimiento o decrecimiento en la calidad de los productos debido a algún factor operativo. El aporte debe contener mínimo los siguientes aspectos:

· ¿Qué sucedió?
· ¿Hubo manejo adecuado de la situación? Explique cómo se abordó el problema
· ¿Qué consecuencias se generaron?

3. Cada estudiante realizará al menos dos aportes de ideas en proyectos presentados en el foro diferentes al propio, donde plantee alternativas que permitan mejorar el proceso.
Ingrese al foro por medio del siguiente vinculo:
Foro de Inicio Unidad 2

	2
	Revise el material asociado a la lectura de las características de las instalaciones de un proceso que cumple con las BPM.
        Áreas de:
1. Materias primas
2. Transformación
3. Empaquetado
	2 h
	PDF almacenado en Google Drive
Ingrese a la actividad utilizando el siguiente vinculo:
EDIFICACIONES E INSTALACIONES
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 2 >> Actividad 2


	Analice el caso de estudio presentando en el siguiente vínculo:  Actividad Evaluativa 2.2

A partir del caso de estudio
1. Identifique: 
· Factores positivos del proceso
· Aspectos por mejorar
· ¿En qué grado cree que afectan las especificaciones dadas al proceso?
· ¿Es evidente su incidencia en la calidad del producto?

2. Emita un concepto (Cumple - No cumple de manera generalizada las BPM) de las áreas involucradas en el proceso.
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com 

	3
	Estudie el material relacionado a la lectura que describe las condiciones del personal del trabajo.
1. Capacitaciones/Formación
2. Condiciones de salud
	1,5 h
	PDF almacenado en Google Drive
Ingrese a la actividad utilizando el siguiente vinculo:
Condiciones del Personal
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 2 >> Actividad 3
	Realice un video (min 2 min -máx 5 min) donde explique la importancia de la higiene personal y su incidencia en la cadena productiva.
Suba el video a YouTube y envíe el link del video al correo: 
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com
Para subir el video a YouTube tome como guía el siguiente video:
Como SUBIR un VIDEO a YouTube

	4
	4.1 Visualice los 6 videos relacionados con las siguientes temáticas:
· Limpieza y desinfección. ¿Cuáles son sus diferencias?
· Contaminación cruzada: Como evitarla
· Clasificación y disposición de residuos
4.2 Nota flash informativa acerca los flujos operacionales.

	2 h
	Video de Youtube 
4.1 Videos de Seguridad Alimentaria
El anterior vínculo dirige a los videos de la actividad:
4.2 Nota flash flujos operacionales
El anterior vinculo dirige a la nota informativo.
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 2 >> Actividad 4


	A partir del proceso que se encuentra en el siguiente vínculo  Actividad Evaluativa 2.4
Realice un seguimiento de la línea productiva donde:
1. Identifique los siguientes aspectos: 
· ¿El proceso es susceptible a la contaminación cruzada?
·  ¿En qué fase del proceso existen factores por mejorar?
· ¿Se encuentran definidos los flujos operacionales? ¿Cuáles y dónde se encuentran?
· ¿La clasificación de residuos se realiza de manera correcta?

2. Realice un plan donde se especifique las acciones preventivas para evitar la contaminación en el proceso.
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com

	    5
	Examine la infografía relacionada con la siguiente temática:
Identificación de riesgos asociados con:
1. Elaboración
2. Distribución
3. Comercialización
	1,75 h
	Infografía almacenada en Google Drive
Ingrese a la actividad utilizando el siguiente vinculo:
Riesgos del Proceso
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 2 >> Actividad 5

	En el siguiente enlace se encuentra una situación que es la continuación del caso presentado en la Actividad Evaluativa 2.4
Actividad Evaluativa 2.5
A partir del caso de estudio:
1. Identifique los riesgos asociados a la fase de elaboración, distribución y comercialización del producto.  
2.  Proponga un plan de acción donde se evidencien mecanismos que mitiguen o eliminen los riesgos asociados a la línea productiva.
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com

	6
	Contexto de un caso aplicado 
Analice la lectura asociada donde se describe una problemática de la vida real.  

	2,25 h
	PDF almacenado en Google Drive
La situación a analizar se encuentra en el siguiente vinculo:
Caso aplicativo
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 2 >> Actividad 6
	A partir de la situación presentada en la lectura, se desarrollará la actividad evaluativa 6. 
La actividad se compone de los siguientes pasos:
1. El tutor asignará grupos de trabajo para formar un panel(grupos) de discusión. Cada grupo del panel tendrá asignada una de las preguntas encontradas en la lectura (Caso aplicativo). 

2. Durante la actividad sincrónica, los miembros de cada grupo expresarán brevemente su opinión sobre la pregunta planteada (máximo 3 minutos de intervención por persona) y generarán un diálogo entre ellos.  En todo momento, la audiencia estará escuchando la conversación del panel. 

3. Luego, el grupo generará una conversación con la audiencia presente (los otros grupos) acerca de la forma en que abarcaron la pregunta asignada. La audiencia debe realizar al menos 3 preguntas de sobre el tema

4. Repita los pasos 1, 2 y 3 hasta que todos los grupos hayan participado.
Ingrese al siguiente vínculo para participar en la reunión. 
Conversatorio caso aplicativo - Reunión






	UNIDAD 3

	Entidades estatales que regulan las normativas relacionadas con alimentos (INVIMA y secretarías de salud departamentales y municipales).

	Competencia(s) a desarrollar
· Reconoce las entidades nacionales y sus canales de divulgación de normativas alimentarias vigentes aplicables a la cadena productiva de la industria alimentaria de su interés. 
· Utiliza los medios digitales (internet) como canal de búsqueda, consulta e interacción con las entidades alimentarias nacionales (INVIMA, secretarías de salud departamentales y municipales). 
· Reconoce la relevancia de la articulación de las BPM como un elemento clave del crecimiento de su emprendimiento.
· Se involucra en la planeación y ejecución de proyectos de interés para las comunidades campesinas.

	Tiempo estimado para el desarrollo de la Unidad
10 horas

	Estrategias de enseñanza y de aprendizaje
Se implementa el uso de videos, infografías, foros y lecturas para el desarrollo de la temática.

	DESARROLLO DE LA UNIDAD

	No
	Actividad
	Tiempo
	Recurso/ Herramienta tecnológica
	Proceso de Evaluación

	1
	 Introducción a la unidad 3

Visualice un video en donde se expondrá información relacionada con las generalidades y temas a tratar en la unidad 3.

	0,5 h
	Video de YouTube 
El siguiente vinculo dirige al video de bienvenida a la Unidad 3
Inicio Unidad 3
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 3 >> Actividad 1

	A través de un foro, los participantes establecerán:
1. La idea general del video.

2. Realizarán un breve recuento acerca de contactos que usted haya tenido o que ha escuchado o conocido de otras personas tener con las entidades regulatorias. El aporte debe contener mínimo los siguientes aspectos: 
· Entidad con la que se tuvo la interacción
· Canal de comunicación (Vía correo, llamada telefónica, etc)
· Tema de la consulta.

3. Cada estudiante realizará al menos dos aportes de su opinión sobre las intervenciones realizadas en el foro diferentes a la propia.

El vínculo de ingreso al foro es Foro Inicio Unidad 3

	2
	2.1 Analice las lecturas planteadas en los siguientes documentos:
1. Inocuidad de alimentos MinSalud y Organismos de control 
2. Guia orientación sanitaria general establecimientos y   transporte de alimentos.
2.2 Visualice los 4 videos relacionados con las temáticas mencionadas a continuación:
1. Tipos de controles 
2. Funciones y rol en la industria alimentaria.
3. Importancia para la introducción de nuevos productos al mercado.
	3 h
	Video de YouTube, PDF almacenado en Google Drive
2.1 Acceda a las lecturas dando click a los siguientes vínculos
Guia orientacion sanitaria general establecimientos y transporte alimentos
Inocuidad alimentos MINsalud y Organismos de control
2.2 El siguiente vínculo dirige a los videos de la actividad:
Videos INVIMA
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 3 >> Actividad 2
	Descargue el crucigrama relacionado con los conceptos mencionados en los videos.  
Ingrese al siguiente vínculo para visualizar y descargar el crucigrama:
CRUCIGRAMA
Luego, a partir de los conceptos estudiados en el crucigrama, elabore una reflexión acerca de la importancia de estas entidades para incursionar en el sector alimentario.
Envíe el crucigrama resuelto y la reflexión del tema al siguiente correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com


	3
	Analice las lecturas relacionadas con los temas dados a continuación:
 Canales de interacción
1. Canales de interacción oficiales del INVIMA

2. Líneas telefónicas/ WhatsApp oficiales. 
	
	PDF almacenado en Google Drive
Ingrese a las lecturas utilizando los siguientes vínculos:
3.1 Canales de interacción oficiales del INVIMA
3.2  Líneas telefónicas / WhatsApp oficiales
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 3 >> Actividad 3


	En esta actividad, encontrará una serie de pasos para realizar una solicitud al Invima. Los pasos se encuentran desorganizados, por lo que su tarea es colocarlos en el orden adecuado para realizar el trámite correctamente. 
Ingrese a la actividad dando click en el siguiente vínculo: 
 Actividad Evaluativa 3.3 
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com


	4
	Estudie el contenido presentado en la infografía relacionada con:
¿Cómo obtener el registro Invima?  
Igualmente, visualice los anexos relacionados con los temas a continuación para complementar la información
1. Tipos de documentos requeridos
2. Manual Tarifario
3. Tiempos de trámites Invima
	3 h
	Infografía almacenada en Google Drive
Acceda a la lectura y sus respectivos anexos dando click a los siguientes vínculos:
¿Cómo obtener el registro Invima?
Anexo 1. Manual Tarifario bebidas y alimentos Vigencia 2022
 Anexo 2. Resolución 2021032459 de 2021
Anexo 3. Tiempos de trámites Invima
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 3 >> Actividad 4


	Ingrese a la actividad dando click en el siguiente vínculo. 
Actividad Evaluativa 3.4
Descargue el archivo y seleccione la opción correcta para cada pregunta realizada.
Envíe la evidencia de su solución al correo:
buenaspracticasmanufacturas@gmail.com


	5
	Retroalimentación de los conceptos abarcados en la unidad. 
1. Antes de la reunión con el tutor, responda un cuestionario de selección múltiple acerca los aspectos abarcados en la Unidad 3.  Este cuestionario deberá resolverlo y enviarlo al tutor via correo. 

2.  Luego de resolver y enviar sus respuestas, participe en el encuentro virtual para la retroalimentación, en donde el tutor explicará las razones de la respuesta correcta e incorrectas.

	1 h
	 PDF almacenado en Google Drive
Para la actividad 5.1, descargue el cuestionario a través del siguiente vínculo:
Cuestionario
El correo electrónico para enviar sus respuestas es:
 buenaspracticasmanufacturas@gmail.com
Para la actividad 5.2, ingrese a la reunión virtual dando click en el siguiente vínculo:
Retroalimentación de conceptos - Reunión
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 3 >> Actividad 5


	Responda un nuevo cuestionario en Google Forms acerca de todo lo estudiado en la Unidad 3.
Ingrese al siguiente vinculo para realizar el cuestionario
Cuestionario de Retroalimentación

	6
	Video - Cierre del curso
Visualice el video compilatorio de los aspectos más importantes manejados en el curso.
	0,5 h
	Video de YouTube
El siguiente vínculo dirige al video de cierre del curso
Clausura del curso
El acceso a la actividad también se puede realizar ingresando a Google Drive y siguiendo la ruta:
Curso BPM >> Unidad 3 >> Actividad 6

	Reflexione acerca de lo aprendido en el curso. Deje al menos un aporte en la sección de comentarios del video de cierre.
El aporte debe responder al menos los siguientes interrogantes:
· ¿Cuál fue el mayor aprendizaje que le deja el curso?
·  Luego de finalizar el curso, ¿Considera que sus perspectivas hacia la agroindustria cambiaron? ¿De qué manera?
· ¿Qué aspecto cree que debe mejorar respecto a los procesos productivos que usted realiza?
Ingrese al video dando click al siguiente vínculo
Clausura del curso



	
	
	



