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INTRODUCCION

Qurante los 19 afios de actividad laboral como pedagoga, he colaborado en
diversas ernpresas del ramo alimenticio, en el area de desarrollo de recursos
humanos.

A lo largo de mi practica profesional he tenido la oportunidad de aplicar y
enriquecer la formacion profesional que recibi durante la licenciatura.

En particular he trabajado en el disefio, instrumentacién y evaluacién de multiples
proyectos ligados a la educacién en el trabajo. Desde la administraciéon de la
capacitacion, disefio e implementacion de diagndsticos de necesidades de
capacitacion, definicion de planes y programas de capacitacion, disefio
pedagbgico de programas y cursos, disefio de instrumentos de evaluacion,
facilitacion de multiples cursos, formacién de facilitadores internos, disefio de
modelos de gestion por competencias, definicion de procesos de formacion,
evaluacion y certificacién de competencias, entre otros.

En términos generales, esta labor eminentemente pedagdgica ha contribuido con
las diversas empresas y en los diferentes momentos en los que he colaborado con
proyectos concretos en la formacién y desarrollo del personal, tanto en beneficio
de la empresa como de los propios trabajadores; en la modificacion de la cultura
organizacional; en la generacién de condiciones para la implantacion y desarrollo
de la cultura de administracién por calidad total; y, en el disefio de una gestién de
recursos humanos por competencias.

Sin duda, lo anterior ha coadyuvado a generar mayores niveles de calidad,
eficiencia y de productividad en las organizaciones; pero, sobre todo, ha
trascendido en el desarrollo del potencial de cada una de las personas que han
participado en los cursos, en los programas, en las iniciativas y en los proyectos
educativos.

El trabajo que se presenta en este Informe Académico de Actividad Profesional, fue
desarrollado en |a Planta Querétaro de Qualtia Alimentos a partir del mes de junio de
2001 hasta la fecha. El disefio completo del programa educativo se concluyé en el
2002; sin embargo, continia en sus fases de implementacién, seguimiento y
evaluacion.

Qualtia Alimentos es una empresa dedicada a la fabricacion de productos
alimenticios de consumo humano, especificamente cames frias y quesos.

La empresa cuenta con tres plantas industriales: Monterrey y Tepotzotlan en donde
se fabrican carmes frias, y Querétaro en donde se elaboran quesos.’

! Cfr.Qualtia Alimentos Qperaciones. Manual de Induccion a la Empresa. Gerencia de Desarrollo y Comunicacion, 2004



Qualtiz_a Alimentos trabaja bajo un Sistema de Administracién por Calidad Total, lo
que sngmﬂga, entre otros aspectos, que es una empresa que estd orientada y
comprometida con |a satisfaccion plena de clientes y consumidores.

Toda empresa de alimentos debe contar con sistemas y programas orientados a
asegurar que los productos que se fabrican sean seguros para el consumidor; es
decir, que cada uno de los productos que salen a la venta de ninguna manera
puedan representar un riesgo para la salud.

En Qualtia Alimentos se trabaja con dos sistemas esenciales para lograr lo anterior ,
estos son:

1. Bue_nas practicas de manufactura (BPM), éstas son normas, lineamientos,
acciones que buscan eliminar el riesgo para la salud en el manejo, uso y
consumo de |os productos alimenticios.?

2. HACCP que son las siglas en inglés de Hazard Analysis and Critical Control

POlft'rtSI En espariol se traduce como andlisis de riesgos y puntos criticos de
control.
Este sistema sirve para identificar y tener bajo control los puntos de una o varias
lineas de produccién en las cuales pudieran existir riesgos de contaminacién al
producto, que no son controlables a través de las buenas practicas de
manufactura; y que, por lo tanto, podrian llegar a poner en riesgo la seguridad del
producto.®

Las buenas précticas de manufactura son la base esencial de cualquier sistema
para fabricar productos seguros. Se enfocan a garantizar la calidad sanitaria de los
alimentos mediante la prevencion de contaminantes, en las siguientes areas:
Personal. Esta relacionado con la salud, higiene y formas de trabajo de los
colaboradores de la Planta. También estan incluidos los programas de
salud, reglamentos, programas educativos, y supervision.
Instalaciones. Se establecen las caracteristicas que deben tener las
instalaciones interiores y exteriores de una planta que se dedica a la
fabricacién de alimentos.
Eauipo. Se describen las caracteristicas que debe cumplir el equipo
utiizado en la manufactura. Considera aspectos como: materiales de
fabricacién, acabado de las superficies de contacto, disefio e instalacién,
equipo instrumental, limpieza, reparacién y mantenimiento.
OperaciGn. Se define desde el punto de vista sanitario, cdmo deben
realizarse las diversas etapas de la operacién, desde que se recibe la
materia prima hasta el almacenamiento del producto terminado. Los

? Las Buenas Précticas de Manufactura son obligatorias en nuestro pais para cualquier establecimiento que fabrique
alimentos, y estan norrnadas por la Secretaria de Salud de acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSA1-1994,
33'9”93 Y servicios. Précticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcoh6ficas y alcohéficas

EI HACCP no es un sistema obligatorio en para la industria alimenticla en México, sin embargo es ampliamente utilizado
en empresas que tienen implementados sistemas de administracién por calidad total.



elementos a controlar son: recepcion, inspeccion, transportes, segregacion,
preparacion, manufactura, empaque, y almacenamiento de producto
terminado.

Limpieza y Sanitizacion. Hace referencia a la limpieza eficaz de
instalaciones, equipos y transportes. Incluyen elementos como: programas
de limpieza y sanitizacion; programas de mantenimiento; reglamento de las
operaciones de mantenimiento; manejo de agentes de limpieza; y manejo
de la basura.

Control de Plagas. El control de plagas es aplicable a todas las areas de la
Planta, incluyendo los vehiculos de reparto. Para garantizar la inocuidad de
los productos, todas las areas deben mantenerse libres de insectos,
roedores, pajaros y animales domésticos. Esta integrado por los programas
preventivos y de control de plagas.*

De lo descrito anteriormente, sin duda, una de las areas mas complicadas de
implementar y controlar, es aquella que tiene que ver con el personal.

Son las personas las que hacen que la empresa funcione. Las personas son las que
reciben y controlan la calidad de las materias primas y material de empaque, son
quienes intervienen directamente en la fabricacion de los productos, se encargan del
almacenamiento, hacen el mantenimiento de las maquinas, de los equipos y de los
edificios, y controlan la calidad a lo largo de los procesos. En sintesis son las
personas las que en gran medida tienen, literal y metaféricamente, en sus manos, la
seguridad de los productos.

El programa de educacién en buenas practicas de manufactura, objeto de este
Informe Académico de Actividad Profesional, surge como una necesidad para que
los colaboradores de la Planta Querétaro tomen conciencia de la responsabilidad
que cada uno tiene en la fabricacion de productos alimenticios de consumo humano
y aseguren la realizacion de un trabajo congruente y apegado a los lineamientos
establecidos por la empresa.

El programa educativo tiene como finalidad generar la conciencia en los
colaboradores de Ia planta de lo importante que es cuidar el cuerpo y mantenerio
saludable, de la responsabilidad que implica fabricar alimentos inocuos para los
consumidores, de cémo los microorganismos estan presentes en el medio ambiente,
en el cuerpo y los alimentos; de las formas en que pueden contaminarse los
alimentos, del ser humano como principal fuente de contaminacién microbiolégica,
hasta concluir con los lineamientos especificos de buenas practicas de manufactura
que las personas tienen que seguir al trabajar en la Planta.

Asi pues, e_s}e Informe Académico de Actividad Profesional, contendra el programa
de educacion en buenas practicas de manufactura desarrollado para todo el
personal que colabora en la planta de Querétaro.

* Cfr. Vaqueiro, Garibay y Asociados. Las Buenas Pricticas de Manufactura més alié de ja Norma 120. Material en CD-
ROM. México, 2001.



El documento esta integrado por cuatro partes:

Una primera parte en la que se describe un breve marco teérico sobre la educacion,
la educacion de adultos, los principales enfoques administrativos y la capacitacion; y
en este contexto la importancia y trascendencia de la participacion del pedagogo en
las organizaciones.

Una segunda parte en la que se presenta el contexto institucional en donde se
sefialan las caracteristicas de la empresa, la ubicacion de mi labor pedagégica
dentro de ella, y la necesidad de un programa educativo de buenas practicas de
manufactura.

La tercera parte en la que se presenta el programa educativo desarrollado. Inicia con
la descripcion genérica de las caracteristicas del programa; y después se incluye el
desarrollo de cada uno de los médulos del programa, en los que se para cada uno
se encuentra: la guia del facilitador, la descripcion de los ejercicios propuestos, los
apoyos visuales elaborados, y el formato de evaluacién del aprendizaje en aula.

La cuarta parte consistird en la valoracion critica del trabajo desarrollado, y algunas
conclusiones y recomendaciones.



1. MARCO TEORICO
1.1 Educaciodn

“La Educacion es un fenébmeno mediante el cual el individuo se apropia en mas o
en menos la cultura de la sociedad en donde se desenvuelve adaptandose al
estilo de vida de la comunidad en donde se desarrolla”.

La Educacién es un proceso inherente al ser humano. En toda accion y relacion
humana esta siempre presente la educacion, que se da en dos vertientes: una
individual y otra social, ambas interrelacionadas y determinadas mutuamente en
un proceso continuo.

La posibilidad de preservar o bien de transformar las sociedades y las culturas se
da gracias a la educacion. En cada grupo, en cada sociedad los conocimientos,
los habitos, las costumbres, se transmiten de generacién en generacion a través
de la educacion. Los padres educan a sus hijos, los maestros a los alumnos, los
gobiernos a los pueblos, las empresas e instituciones a sus empleados. “La
educacion constituye una realidad esencial de la vida mduvudual y social humana,
que ha existido en todas las épocas y en todos los pueblos” ©

Los procesos educativos forman a cada persona como el ser humano que es a lo
largo de su existencia. Los valores, las creencias, las actitudes, los habitos, las
costumbres, las formas de relacion, las competencias, son generadas por
procesos educativos.

Por otro lado, los procesos educativos individuales siempre se dan en el contexto
de una sociedad, en un momento histérico determinado. Los procesos educativos
hacen a las sociedades y su cultura; y las sociedades y su cultura pautan los
procesos educativos individuales.. .

“La educacion no se realiza nunca en abstracto, en el vacio, sino en una sociedad
y en una cultura determinada. Esta posee siempre una concepcién propia de
hombre y unos ideales humanos. Tales ideales tratan de realizarlos por medio de
la educacion”.”

Sin duda en los distintos momentos histéricos las sociedades han concebido
diferentes ideales de ser humano; a cada uno de estos la educacién ha
respondido con modelos congruentes de formacion.

S Franclsco Larroyo. Historia General de la Pedagogla. México, Porria, p.36.
°, Lorenzo Luzuriaga. Pe dagogla.Buenos Aires, Lozada, p.37.
Ibldem p. 105.



Para fines de explicacion se divide a la educacion en las siguientes modalidades:
educacién informal, educacion formal y la educacion no formal.

La educacion informal, es aquella que se da en toda relacion interpersonal y por lo
tanto en toda relacién social. Las principales caracteristicas son:

No es institucional, no hay planes o programas educativos especificos, registros,
evaluaciones, ni controles.

No necesariamente hay una intencion especifica de formar, de ensenar, o de
compartir. Frecuentemente este proceso se da de manera inconsciente o poco
consciente; y algunas otras de manera totalmente orientada.

Como ejemplo, este tipo de educacion se da en la familia, en el grupo de amigos,
en la iglesia, en los grupos de trabajo, a través de los medios masivos de
informacion, etcétera.®

La educacion formal, es aquella que se da en las instancias del Sistema Educativo
Nacional, y las principales caracteristicas son:

Es institucional, hay planes y programas especificos, registros y controles, formas
de evaluacion y se obtiene una certificacion oficial.

Tiene como finalidad la adquisicién de conocimientos, el desarrollo de habilidades
y el modelaje de ciertos valores predefinidos por la curricula.'®

En México hay seis niveles educativos: inicial, preescolar, primaria, secundaria,
media superior (bachillerato y profesional media), y superior (licenciatura y
posgrado). Estos niveles educativos se ofrecen a través de diversas modalidades:
educacién escolarizada, educacion abierta, educacion a distancia, entre otras.

Dentro de la educacion formal se incluye la educacion técnica, que

“abarca todos los niveles posteriores a la primaria, con una amplia y compleja
estructura que incluye centros de capacitacion, secundarias técnicas, centros de
bachillerato tecnolégico industrial y de servicios, agropecuario, de ciencia y
tecnologia del mar, que ofrecen educacion bivalente (propedéutica y profesional),
asi como centros de formacion profesional técnica de nivel medio, universidades
tecnoldgicas e institutos tecnolégicos de nivel superior y centros de investigacion y
posgrado” 2

La educacién no formal, es aquella que se ofrece a través de instituciones
educativas publicas o privadas; de organismos gubernamentales y no
gubernamentales; de centros de trabajo, entre otros. Las principales
caracteristicas son:

Hay programas especificos, registros, controles y formas de evaluacion, sin
embargo no se obtiene certificacion oficial.

® Cfr. Nelso Severino Mauna. La capacitacién en y para el trabajo. Direccién de capacitacion para el trabajo, INEA, 1984.
® Cfr. Ali Hamadache. Relaciones entre la educacion formal, no formal e informal. Documento de trabajo para el taller sobre
educacién formal y no formal, organizado por la Oficina de la UNESCO en Kingston, noviembre de 1994. En:
%ﬂf&:llqestioneducativa. Treeservers.com/Educacién%20Fomal%20e%Informal.htm. [Sept.24, 2004])
lem

" Cfr. UNESCO. La estructura del sistema educativo en México. En-
1hzﬂp:/ﬁnnovemos.unesoo.cl/red/sm/sistemaseducativos/mexk;osisitemaeducativo.act. [Oct.8, 2004])

Maria De Ibarrola. Los cambios estructurales y las politicas de capacitacién y formacion para el trabajo. p. 228.




Tiene como finalidad el desarrolio de competencias'® que permitan a la persona
desarrollar alguna tarea especifica, que puede o no estar vinculada con el trabajo
productivo.

Dentro de la educacion no formal se encuentran entre otros: Los programas de
capacitacion para y en el trabajo; programas educativos para el desarrollo de la
comunidad, el mejoramiento del medio ambiente, el fomento a la salud, el
desarrolio familiar; etcétera.'®

El informe académico de actividad profesional que se presenta, estd enmarcado
dentro de la educacion no formal para adultos, especificamente dentro del &mbito
de la capacitacion en el trabajo.

3

1.2 Educacién de Adultos y Capacitacién

De acuerdo con la definicién de la UNESCO, “por educacién de adultos se
entiende el conjunto de procesos de aprendizaje, formal o no, gracias al cual las
personas cuyo entomo social consideran adultos desarrollan sus capacidades,
enriquecen sus conocimientos y mejoran sus competencias técnicas o profesionales o
las reorientan a fin de atender sus propias necesidades o las de la sociedad. La
~educacion de adultos comprende la educacion formal y toda la gama de
oportunidades de la educacion informal y ocasional existentes en una sociedad
educativa multicultural, en la que se reconocen los enfoques teéricos y los basados
en la practica”."®

Dentro de este amplio marco de la educacién de adultos, la capacitacion juega un
papel importante como generadora de procesos de aprendizaje orientados a
desarrollar en las personas las competencias que les permitan desarrollar una
profesion, una responsabilidad o una serie de tareas técnicas en el marco de un
trabajo.

Conviene revisar la diferencia entre la capacitacion para el trabajo y la
capacitacion en el trabajo.

La capacitacion para el trabajo esta a cargo del Sistema Educativo Nacional y se
da a través de la educacion técnica y tecnologica. La capacitacion en el trabajo, es
una forma de educacion no formal para adultos y es dada por las empresas, por
algunas instituciones educativas, y por despachos o consultorias dedicadas a
ofrecer este servicio. '

'* De acuerdo con el Modelo de Competencias de Qualtia Alimentos, una competencia es el conjunto de conocimientos,
habilidades, actitudes, aptitudes y habitos efectivos que integran el comportamiento del individuo; y que al ponerios en
practica permiten a la persona desempefiarse exitosamente y lograr los resultados esperados. Modelo de Competencias.15
de octubre de 2003.
' Cfr. La capacitacion para el trabajo en la educacion bdsica de los adultos. Encuentro de especialistas. Instituto Nacional
para la Educaci6n de los Adultos. México, noviembre de 1994.

UNESCO, CONFITEA. 5a “Conferencia Internacional de las Personas Adultas”. Declaracion de Hamburgo. Julio de
1977.p.11.
" Cfr. Nelso Severino Mauna. La capacitacién en y para el trabsjo. Direccién de capacitacion para el trabajo, INEA, 1964,



La capacitacion en el trabajo como necesidad manifiesta surge con la Revolucion
Industrial. Con la transformacion de las actividades artesanales en actividades
industriales y la generacion del sistema capitalista de produccion, se fue
generando y reconociendo la importancia de la preparacion y especializacion de la
mano de obra.

Las tendencias de la capacitacion en el trabajo, al igual que las de la educacion,
han ido modificandose, de acuerdo con los procesos sociales, econémicos y
politicos en los diferentes momentos histéricos.

En particular, los enfoques de la administracion han marcado de manera muy
importante los objetivos, metodologias y estrategias de la capacitacién en el
trabajo.

1.3 Enfoques de la Administraciéon y Capacitacién en el trabajo

A principios del siglo XX, nace en los Estados Unidos la primera escuela de
administracion, con los trabajos de Frederick W. Taylor; que se denomina Escuela
de la Administracion Cientifica.'’

El planteamiento esencial era usar métodos cientificos: la observacion y medicion,
para resolver los problemas y lograr altos niveles de eficiencia en las empresas.
Los principios basicos de este enfoque son:

1. “El desarrollo de una verdadera ciencia de la administracion, de tal
manera que se pudiera determinar el mejor método para realizar cada
tarea.

2. La seleccion cientifica de los trabajadores, de tal manera que cada
trabajador fuera responsable de la tarea para la cual tuviera mas
aptitudes.

3. La educacioén y desarrollo del trabajador en forma cientifica.

4. La cooperacién estrecha y amistosa entre obreros y patrones” '®

En este enfoque, la capacitacion juega un papel importante, al ser ésta un medio
para asegurar que cada trabajador desarrolle al maximo sus habilidades manuales
para lograr la mayor de eficiencia en las tarea asignadas.

Propone que la mano de obra sea super especializa en la realizacién de tareas
sencillas y fragmentadas lo que impide al trabajador tener una visién integral y de
conjunto del trabajo a realizar.

En 191 ?, surge en Francia la teoria Clasica de la Organizacion, fundada por Henri
Fayol.

"7 James Stoner, Edward Freeman, Daniel Gilbert. Administracién.Tr, Pilar Mascar6é Sacristan.México, Prentice Hall, 1999.p.

1 idem.
'® Ibidem.p.38



En tanto la administracion cientifica se caracterizaba por el énfasis en las tareas
que realizaba el obrero, la teoria clasica se distingue por el énfasis en la estructura
que desde la organizacion debia tenerse para lograr el maximo de eficiencia.

El propésito de la capacitacion era incrementar los resultados de la empresa a
través de formar a las personas en la funcién que les tocaba desempenar; con una
clara division del trabajo bajo el planteamiento de que con ésta se lograba producir
mas y mejor con el mismo esfuerzo.

Posteriormente, en la década de los afios treinta aparece en Estados Unidos el
enfoque humanista de la administracion. Surgié de la busqueda por encontrar los
factores sociales y psicologicos que generaran relaciones humanas eficaces en
las organizaciones.

Este enfoque dio un cambio total de perspectiva a los planteamientos de las
anteriores teorias de la administracion al preocuparse y ocuparse por el ser
humano y su grupo. 2°

La capacitacidn en este sentido cobra importancia al plantearse la necesidad de
generar aprendizajes relacionados con aspectos psicolégicos y sociales de los
grupos de trabajo que contribuyeran al incremento de la productividad.

Se generaron importantes estudios sobre motivacién, comunicacion, liderazgo,
relaciones en los grupos, entre otros. Este enfoque generé un clima de trabajo
mas humano en las empresas.

Se dej6é de lado la propuesta Taylorista al respecto de que la productividad
dependia exclusivamente del esfuerzo fisico del operario; y se reconocié que el
comportamiento y nivel de productividad de los empleados en la fabrica estaban
determinados en buena medida por la integracién social y por la pertenencia a los
grupos de trabajo. Sin embargo, se continuaba poniendo el énfasis en el operario,
en la forma en que éste podia lograr un mayor rendimiento en el trabajo.

En los afios cuarenta, las empresas fueron aumentando su tamafio y complejidad.
Esto generé6 nuevas problematicas relacionadas con la naturaleza de la
organizacioén; los objetivos; la evaluacion del desempeiio; la toma de decisiones;
los planes y estrategias de crecimiento, expansién y diversificacion de productos y
mercados; la medicion de resultados; entre otros aspectos.?!

Con esto se cre6 la necesidad en las organizaciones de generar modelos mas
amplios y complejos de administracion, de capacitacion y de desarrollo de
recursos humanos. Algunos enfoques de administracion de la época son: la
administracion por objetivos; la planeacion estratégica; los sistemas y el enfoque

2 Stephen Robbins. Comportamiento Organizacional. Tr.Adolfo Deras Quifiones. México, Prentice Hall, 1996. (Apéndice A,
La evolucion histérica del comportamiento organizacional).

Norberto De la Torre Gonzalez. Corrientes Contemporéneas de la Administracién. Tesis para obtener el Grado de
Maestria. Universidad Abierta, SLP. Julio de 2000.



de contingencia. Esto trajo como consecuencia la necesidad de sistematizar los
procesos educativos para ensefiar a los colaboradores a trabajar bajo estos
enfoques cada vez mas complejos y especializados.

Hasta finales de los cincuenta, se contaba con modelos de producciéon masiva,
con pocos cambios en la tecnologia. Los mercados eran cerrados con poca
competencia, por lo que la venta de los productos fabricados se encontraba
practicamente asegurada. Uno de los elementos importantes para las empresas
era asegurar la produccion y venta de los mayores volimenes de produccion para
generar la productividad esperada.

En la década de los sesenta, se origina a nivel mundial un proceso de
transformacioén tecnolégica que genera en las empresas la necesidad de modificar
los modelos de administracion por sistemas mas flexibles y capaces de adaptarse
a las nuevas condiciones tecnolégicas y de mercado. %2

Poco a poco se va transformando de una economia dominada por la oferta, a un
sistema que se centra en la demanda, en donde la satisfaccion del cliente se
convierte en el foco de atencion. Asi, los cambios en los gustos y preferencias de
clientes y consumidores hacen que los ciclos de vida de los productos sean cada
vez mas cortos; por lo tanto se requiere de una innovacién constante para atender
con oportunidad las necesidades; e incluso para anticiparse a ellas y para
crearlas.

La globalizacion de la economia y la nueva tecnologia llevaron a la creaciéon de
nuevos Y variados sistemas de organizacion de la produccion y del trabajo; y por lo
tanto de nuevos enfoques de la administracién y la educacion.

En los noventa y el inicio del nuevo milenio, se generd y sigue generandose un
mosaico aun mayor de alternativas en cuanto a los enfoques de administracion,
entre ellas estan: la administracion por calidad total y los programas de
mejoramiento continuo; los sistemas de produccion y entrega “justo a tiempo”,
esquemas de “cero inventario”; la reingenieria de procesos; las alianzas
estratégicas entre empresas; las organizaciones que aprenden u organizaciones

inteligentes; el benchmarking, la manufactura esbelta, entre muchas otras. 23

Las condiciones actuales de globalizacién, los cambios en la tecnologia y en los
mercados; llevan a transformaciones importantes en la organizacién del trabajo; y
a que las empresas estén en constante blisqueda de ser cada vez mas
competitivas. Esto implica la necesidad de cambiar los modelos de capacitacién y
de administracién de los recursos humanos.

Conforme han ido desarrollandose estos nuevos enfoques de administracion y
direccion en las organizaciones; la necesidad y exigencia de procesos educativos
flexibles, integrales y efectivos también ha ido en aumento.

2 1dem.
2 Idem.
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En general las organizaciones en el nuevo milenio reconocen la necesidad y la
importancia de la formacion efectiva de los recursos humanos que colaboran en
ellas. Es ampliamente aceptado que la ventaja competitiva de las organizaciones
esta en los recursos humanos, en las competencias o capacidades que estos
tengan para resolver de la manera mas efectiva las diversas situaciones a las que
se enfrentan las empresas. En un mundo globalizado en el que las empresas
pueden tener acceso a la misma tecnologia y a la misma informacion la diferencia
la hacen las personas que la integran.

Se requieren trabajadores cuya principal cualidad sea la flexibilidad ante los
nuevos conocimientos y formas de gestion, su capacidad de aprendizaje continuo
y de adaptacion a los permanentes cambios de orden tecnolégico y
organizacional. %4

La capacitacién en este sentido es una herramienta clave para el desarrolio de las
capacidades del personal.

De los enfoques mas usados en este momento en la administracion de recursos
humanos, y particularmente en la capacitacién, tanto en nuestro pais como en el
mundo, es el relacionado con el desarrollo de competencias. Se reconoce que
administrar y formar bajo el enfoque de competencias es una respuesta a los
cambios en el entorno y a la necesidad de desarrollar capacidades competitivas
de largo plazo en los negocios.? |

Desde mi particular punto de vista, la capacitacion en el trabajo debe lograr dos
"aspectos esenciales:

A. Que los adultos trabajadores desarrollen las competencias y aprendan las
mejores practicas de trabajo que favorezcan la productividad y la
rentabilidad del negocio. Entre otros aspectos garantizando que la
produccion cumpla con los requisitos y estandares de calidad establecidos,
para con esto satisfacer o incluso exceder las necesidades de los clientes y
consumidores, y con esto asegurar la supervivencia del negocio.

B. Que los adultos trabajadores den sentido al trabajo dentro del contexto de
su vida cotidiana, que adquieran conocimientos y desarrollen habilidades
que les permitan ser mejores seres humanos en la relacién consigo
mismos, con sus compaiieros de trabajo, con su familia y con su entorno.
Esto a través del tipo y enfoque de los programas educativos en los que
participan.

Los programas educativos que se disefien e impartan dentro de las
organizaciones en este sentido deben favorecer que se cumplan las dos
intenciones mencionadas anteriormente.

* Cfr. Ma. Antonieta Gallart. La formacién para el trabajo en América Latina: presente, pasado y futuro. Seminario sobre
grospectivas de la educacion en América Latina y el Caribe, Santiago deChile, 23 al 25 de agosto de 2000.

Cfr. Ma. Antonieta Gallart y Claudia Jacinto. Competencias laborales: Un tema clave en la articulacion educacion- trabajo.
Biblioteca digital de la OE!. Educacion técnico profesional, cuademo de trabajo 2. En;
http://campusoei.org/oeivirt/fo/cuad2a04.htm. [Ene. 10, 2004].
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Deben desarrollarse programas educativos que: por una lado se orienten hacia la
eficiencia, la competitividad y los resultados, definidos por la organizacion; y por el
otro evitar concepciones utilitaristas y simplistas de la persona, buscando que estos
programas favorezcan el desarrollo integral de los colaboradores.

Es indispensable que los contenidos a aprender sean por una lado trascendentes
para la empresa; y, por el otro, significativos para los participantes en la
capacitacion.

La capacitacion en la empresa debe necesariamente estar vinculada con
actividades reales y significativas en la vida cotidiana de los trabajadores, si no, el
aprendizaje no se logra, y el tiempo y los recursos invertidos en el proceso
educativo se pierden.

Es en este sentido que la participacion del pedagogo en la industria es clave, pues
se requiere de personas con este perfil profesional que cuestionen y transformen
las practicas educativas tradicionales que aun en el siglo XXI siguen dandose.

Nuestra tarea como especialistas en educacién es esencial; yo diria, en tres
sentidos:
1. Para la empresa ya que ofrecemos apoyo profesional en el tratamiento y
blsqueda de alternativas educativas.
2. Paralos colaboradores ya que contribuimos a generar programas integrales
que favorecen su desarrollo personal y profesional.
3. Para el propio pedagogo, ya que las empresas son grandes escuelas en las
que la pedagogia o cuando menos una de sus areas de aplicacion, se hace
realidad; y se puede crear y recrear.

Por supuesto lo anterior sélo puede lograrse en las empresas en las que la Vision,
Mision y Valores estan orientados, entre otras cosas al desarrollo del ser humano.
El pedagogo tiene un amplio campo de trabajo y de desarrollo, sin embargo,

trabajamos en las organizaciones.
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2. CONTEXTO INSTITUCIONAL

2.1Caracteristicas generales de la institucion en la que se desarrollé la
actividad profesional.

Como se menciond al inicio, la actividad profesional objeto de este trabajo, se
realizé en la Planta Querétaro de Qualtia Alimentos Operaciones S. de R.L. de
C.V.

Qualtia Alimentos Operaciones es una empresa del Grupo Xignux que inicio
operaciones en 1957 con una pequena fabrica dedicada a la elaboracién de
cables en la Cd. de Monterrey, Nuevo Le6n.?

Actualmente Xignux tiene siete divisiones industriales, con mas de 30 plantas en
México, Argentina, Brasil y Estados Unidos. De éstas sélo hay una division
dedicada a la fabricacion de alimentos de consumo humano: Qualtia Alimentos
Operaciones.

Qualtia Alimentos especificamente se dedica a la elaboracion de carnes frias y
quesos. Cuenta con tres plantas industriales, resultado de la integracién de tres
diferentes empresas: Kir Alimentos; Zwanenberg de México y Quesos La
Caperucita.

Kir Alimentos esta ubicada en San Nicolas de los Garza Nuevo Ledn, fue fundada
en 1972, y adquirida por el grupo Xignux en 1976.

Zwanenberg de México esta ubicada en Tepotzotlan Edo. de México, fue fundada
en 1968, y adquirida por el grupo Xignux en 1997.

Quesos La Caperucita esta ubicada en Corregidora, Querétaro, fue fundada en
1979, y adquirida también por el grupo Xignux en 1997.

La Cultura de trabajo® de Qualtia Alimentos tiene su fundamento esencial en la
administracion por calidad total, que implica una orientaciéon hacia la satisfaccion
plena del cliente.

En 1993 se empieza a trabajar en la implementacion de esta forma de trabajo en
Kir Alimentos; y posteriormente cuando se adquieren las plantas de Tepotzotlan y
Querétaro, inicia el trabajo de compartir esta cultura.

: Qualtia Alimentos Operaciones. Programa de induccién a la empresa. Op.Cit.

La Cultura de trabajo es un sistema de significados compartido. Percepcion, valores y practicas que comparten los |
integrantes de una organizacién. Véase: Stephen Robbins. Comportamiento Organizacional. México, Prentice Hall, 1996.
p.681.
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En esta busqueda de compartir la cultura e integrar a la empresa, se
implementaron una serie de cursos que tuvieron como finalidad principal conocer y
ejercitar las diversos conceptos, metodologias y herramientas de trabajo; se
realizaron diversas juntas de trabajo y visitas; se unificaron criterios en las formas..
de hacer las cosas; se definieron programas especificos de trabajo, entre otras
acciones.

Como parte de los elementos que hacen a la cultura de la empresa y por lo tanto
de la Planta Querétaro, se encuentran la vision, la politica de calidad y los valores,
que se enuncian a continuacion:

Visiéon

“Lograr la preferencia de los consumidores sobre nuestras marcas de alimentos
procesados presentes y futuras, a través del claro entendimiento de sus gustos y
preferencias, el desarrollo e innovacién constante de nuestros productos, la total
sensibilidad hacia las necesidades del cliente en el disefio de nuestros procesos y
sistemas de trabajo y la adecuacién de nuestros servicios para las regiones y
canales en los que participamos.

Todo esto tiene sustento en nuestro personal, que dentro de un marco de valores,
actua siempre con un enfoque de rentabilidad, una conciencia plena de servicio y

se encuentra motivado y en permanente preparacién”.28

Politica de Calidad

“Quienes trabajamos en Qualtia Alimentos nos preparamos para ofrecer

consistentemente a nuestros clientes y consumidores productos y servicios de

calidad, porque estamos convencidos de que so6lo a través de la mejora contintia

podremos ofrecer un alto valor agregado a nuestros clientes y consumidores, a

nuestros accionistas y a nuestros empleados.

Objetivos:

® Asegurar que nuestros productos cumplan con los requerimientos de nuestros

clientes y consumidores.

" Aumentar nuestra presencia y participaciéon en los deferentes mercados y
- segmentos a los que atendemos. _ . L - -

® Incrementar la rentabilidad del negocio.

* Incrementar la satisfaccion y calidad de vida de nuestro personal”.29
Valores
“Honestidad

Ser integros y congruentes entre lo que decimos y hacemos, acordes al bien
comun, a las normas y politicas de la organizacién.

Respeto _

Reconocer que pensamos diferente, y esa diferencia agrega valor, no lo resta.
Servicio

 Qualtia Alimentos Operaciones. Manual de Calidad. 2003

Idem.
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Entender y poner en practica a vocacion de servicio que nos permita establecer
relaciones francas y duraderas, anticipando y entendiendo los requerimientos de
nuestros clientes, internos y externos, para servirles cada vez mejor.
Responsabilidad

Asumir plenamente las consecuencias de nuestras decisiones y de las acciones
que generamos, admitir los errores y buscar siempre la mejora continua en nuestro
desemperio. Cumplir puntualmente planes y compromisos que son prioritarios para
la organizacion, sin dejar vacios de decision o acciéon que afecten los procesos,
sus resultados y las buenas relaciones interpersonales.

Colaboracién y Trabajo en Equipo

Estar siempre dispuestos a sumar esfuerzos, con una actitud de apoyo tanto
cuando se nos solicite como en forma espontanea, buscando obtener mejores
resultados a través del trabajo en conjunto con otros.

Disciplina

Dar seguimiento con profesionalismo a las normas y reglamentos que rigen en
nuestra organizacion.

Bienestar Personal

En nuestro ambiente de trabajo, crear las condiciones que permitan generar un
estado de equilibrio fisico y emocional que nos disponga a desarrollar nuestro
trabajo de una manera confortable.

Desafio de Riesgos

Busqueda continua y permanente de nuevos caminos de solucién, aunque esto
implique abandonar las zonas de confort, romper con lo habitual e incursionar en lo
desconocido”. >

2.2 Caracteristicas de la Planta Querétaro

La Planta Querétaro se dedica a la fabricaciéon de quesos frescos y semimaduros
de excelente calidad. Actualmente se elaboran quesos tipo manchego; manchego
delite; chihuahua y oaxaca.

Para realizar las tareas que la operacion requiere, se cuenta con
aproximadamente 170 colaboradores: 140 sindicalizados y 30 no sindicalizados
distribuidos -en 10 areas -que trabajan--interfuncionalmente para lograr los
resultados esperados por la organizacion.

De manera genérica se describen las funciones que tiene cada una de las areas
de la Planta:
“Gerencia de Planta. Tiene a su cargo la administracién de la planta, a través de
la coordinacién de las diferentes areas de trabajo, para asegurar que se cumpla
con los resultados en términos de calidad, costo y entrega. Todo en un clima de
laboral agradable, confiable, seguro y con respeto al medio ambiente.
También el gerente de planta es el lider y promotor de una cultura de trabajo
fundamentada en la administracion por calidad total, apoyandose en todos y cada
uno de sus colaboradores para lograrlo.

% Qualtia Alimentos Operaciones. Programa de inducci6n a la empresa. Médulo Valores y Normas de Conducta. Gerencia
de Desarrollo y Comunicacién, 2004.
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Produccién. Su tarea esencial es llevar a cabo los programas de produccion que
el area de ingenieria de procesos establece, a través de la fabricacion de
productos, que cumplan con las especificaciones y criterios de calidad, costo y
entrega establecidos.

Lo anterior en una busqueda constante por aprovechar al maximo los recursos
humanos y materiales con los que se cuenta.

Control de Calidad. Es responsable de verificar que la calidad de todo el proceso
de elaboracion de queso cumpla con los requisitos establecidos para este tipo de
productos.

Se verifica la calidad desde la recepcion de materias primas y materiales de
empaque; durante el proceso de produccion; y en el producto terminado hasta que
el producto es liberado y enviado a los centros de distribucion.

Desarrollo de Productos. Tiene como tarea esencial hacer investigaciones y
desarrollar nuevos productos que cumplan con las expectativas y necesidades de
los consumidores, esto de acuerdo con lo que indique el area de mercadotecnia.
También se encarga de optimizar el uso de ingredientes en las férmulas, para
favorecer una mayor efectividad dentro de la operaciéon, manteniendo la calidad y
reduciendo los costos de formulacién y produccion.

Mantenimiento. Su funcién principal es asegurar que la maquinaria y equipo se
encuentre siempre en Optimas condiciones para el proceso de fabricacion.
También se encarga de operar la planta de tratamiento de aguas, y del
mantenimiento a oficinas y areas exteriores de la planta.

Abastecimientos. Tiene como tarea clave el abastecimiento en cantidad y con la
calidad requerida de todo lo que en la planta se necesita para el correcto
funcionamiento de ésta. Abastece leche fresca, ingredientes, material de
empaque, herramientas, papeleria, etcétera.

Ademas de lo anterior, tiene a su cargo los almacenes de materias primas,

material de empaque y producto terminado.

Ingenieria de Procesos. Esta area recibe los pedidos de producto del drea de
logistica, que a su vez los recibe de ventas, para hacer los pedidos especificos a
produccioén, de la cantidad de toneladas que requieren fabricarse cada semana de
cada tipo y presentacién de queso.

También ingenieria de procesos busca optimizar las lineas de produccion,
proponiendo altemativas para un mejor funcionamiento. Ademas se encarga de
crear y mantener actualizados los indicadores de efectividad de la planta.

Costos. Se encarga de determinar cuanto cuesta producir cada kilogramo y hasta
cada pieza de queso. La informacién que genera el area de costos sirve a tres
areas: A produccion para que analice y determine la eficiencia de la planta; a
ventas para que determine los precios del producto para clientes y consumidores;
y a administracién y finanzas para hacer los movimientos contables, asi como los
analisis financieros con respecto a la situacién del negocio.

Recursos Humanos. Entre sus tareas esta la de asegurar que la planta cuente
con los recursos humanos requeridos para una operaciéon efectiva. También da
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servicio a todos los colaboradores de la planta para que en tiempo y forma reciban
tanto el sueldo como las prestaciones a las que tiene derecho, buscando mantener
un clima laboral sano que permita el desarrollo adecuado de trabajo, cuidando
siempre la integridad fisica y la seguridad.

También se encarga de diagnosticar y atender necesidades particulares de
actualizacion y desarrollo de los colaboradores de la Planta; y de la
implementacion de diversos programas educativos, establecidos por Qualtia
Alimentos '

2.3 Ubicacién y Descripcién de la Actividad Laboral

Desde mayo de 1999, ocupo el puesto de jefe de educaciéon plantas, en la
Gerencia de Desarrollo y Comunicacion que depende de la Direccidon de Recursos
Humanos.

El objetivo de mi puesto es favorecer el desarrollo de las competencias requeridas
por los colaboradores de las tres plantas industriales (Querétaro, Monterrey, y
Tepotzotldn), a través del disefio de esquemas educativos integrales para
contribuir al modelaje de la cultura deseada, el logro de la visién, directrices y
objetivos del negocio.®?

En cada planta hay una coordinadora de educacién que se encarga de administrar
la capacitacion que se imparte en el centro de trabajo, de hacer el diagnéstico de
necesidades de capacitacion, de organizar el programa de educacion anual, de
dar seguimiento a la preparacion del personal, etcétera.

Mi tarea es asesorar a las coordinadores de educacion en las diversas actividades
que realizan, y de proveerles de los cursos y materiales educativos que requieren
para el cumplimiento del plan anual de educacion.

*! Cfr. Azucena Dichara. Nuestra Planta Querétaro. En Revista Actividades. Publicacién interna de Qualtia Alimentos, marzo
gzbril de 2000. p. 7, 8.
Xignux. Sistema de Capital Humano. Descripcién de Puesto Jefe de Educacién Piantas. 2004,
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El organigrama dentro del cual se ubica mi puesto es el siguiente:*

Direccién General
Qualtia Alimentos

Direccion de
Recursos Humanos

Gerencia de Desarrollo
y Comunicacion

Jefe de Educacion Jefe de Educacion
Plantas ' Ventas
Coordinadora de Coordinadora de
Educacion Planta : Educacion Centro de
Distribucién

Las funciones esenciales del puesto que ocupo son:
* “Disefar programas educativos institucionales o de desarrollo para los
colaboradores de las plantas industriales. Esta funcién incluye:

Q

Q
Q

o

Identificar y precisar necesidades educativas de los grupos a los que se
dirigen los programas.

Elaborar la propuesta pedagdgica general del programa.

Elaborar las guias del facilitador de cada uno de los médulos que integren -
el programa.

Disefar los materiales de apoyo al curso (ejercicios, acetatos, material
escrito y grafico, etc.).

Elaborar instrumentos de evaluacién del aprendizaje.

Desarrollar los manuales del participante

Integrar las carpetas para el facilitador

* Qualtia Alimentos Operaciones. Estructura Organizacional. 2004
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* Validar los programas educativos con los clientes, haciendo las adecuaciones
necesarias para cada planta y situacion.

* Formar facilitadores internos para que impartan los programas educativos
disefiados.

= Verificar con el coordinador de capacitacion de cada planta, la efectividad del
programa disefiado una vez impartido.

® Hacer modificacién a los programas (guias, materiales, ejercicios, evaluaciones,
etc.) en caso de que esto sea necesario, a partir de los resultados obtenidos
durante la impatrticion.

* Diseflar modelos y estrategias para realizar diagnéstico de necesidades
educativas, tanto para personal sindicalizado como no sindicalizado.

= Definir estrategias de implementacion, evaluacion y certificacion de los programas
educativos disefiados.

= Disefar, implementar y dar seguimiento a modelos para la formacion y
actualizacién de facilitadores internos.

= Brindar asesoria pedagoégica a las coordinadoras de educacién plantas, cuando
asi lo requieran”.

El trabajo que se presenta como Informe académico de actividad profesional, esta
relacionado directamente con la primera funcion del puesto enunciada
anteriormente.

2.4 Necesidad de un programa de “Educacién en buenas practicas de
manufactura”

Como ya se menciond, Qualtia Alimentos Operaciones es una compaiiia
comprometida con la calidad y la satisfaccion de clientes y consumidores. Esto
significa que los productos que fabrica deben cumplir tanto con los estandares de
calidad intrinseca del producto, como con las expectativas y necesidades
expresadas en las diversas encuestas de mercado que con frecuencia hace la
empresa.

Estas expectativas y necesidades del consumidor se traducen en caracteristicas
de disefio de cada uno de los productos y, por lo tanto, en requisitos de calidad. Al
hablar de la calidad intrinseca del producto, se hacer referencia a que cumpla con
determinadas:
a) Caracteristicas fisicas como: sabor, consistencia, aroma, textura, color,
forma y apariencia.
b) Caracteristicas quimicas como: % de grasa, % de proteina, % de humedad,
etcétera.
c) Caracteristicas microbiolégicas, es decir que el producto esté libre de
cualquier microorganismo, sobre todo aquellos que puedan dafiar la salud
del consumidor.

* Xignux. Sistema de Capital Humano. Descripcion de Puesto Jefe de Educacién Plantas. 2004.
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En el proceso de fabricacion de cualquier alimento, siempre hay riesgos de
contaminacion al producto. Riesgos que por supuesto deben estar bajo estricto
control para ofrecer productos seguros al consumidor.

El término “producto seguro” hacer referencia a la seguridad de que en ningin
momento el alimento pueda causar dafio a la salud de quien lo ingiere.

Todas las empresas que se dedican a la fabricaciéon de productos alimenticios de
consumo humano, tienen la obligaciébn moral y legal de realizar las diversas
operaciones (recepciéon de insumos, fabricacién, distribucion y entrega), en un
ambiente limpio basado en la aplicacién de los principios basicos de higiene y
sanidad determinados por las buenas practicas de manufactura.

Las buenas practicas de manufactura (BPM) tienen la finalidad de evitar la
contaminacion de los alimentos e implican una serie de normas, procedimientos,
acciones y registros que buscan eliminar el riesgo para la salud en el manejo, uso
y consumo de los productos alimenticios.

En México la Secretaria de Salud y la Secretaria del Trabajo y Previsién Social
son quienes se encargan de regular y vigilar el cumplimiento de las BPM en las
empresas, en aspectos relacionados con las instalaciones, ambientes de trabajo y
procesos de fabricacion.®

Como se mencioné anteriormente las BPM se enfocan a garantizar la calidad
sanitaria de los alimentos mediante la prevencion de contaminantes en las
siguientes areas de aplicacion: personal, instalaciones, equipo, operacion,
sanitizacion y limpieza, y control de plagas.

El programa educativo fue disefiado con el objetivo de que los colaboradores:

* Tomen conciencia de la importancia de cuidar su cuerpo a través de
—_practicas higiénicas adecuadas.

* Destaquen la responsabilidad que tienen al participar en la fabricacion de
productos alimenticios de consumo humano.

* Valoren |a importancia de seguir las buenas practicas de manufactura
durante la realizacién del trabajo, para con esto disminuir los probables
riesgos de contaminacién al producto.

* Cumplan con las buenas practicas de manufactura establecidas en la
empresa.

* Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Précticas de higiene y sanidad para el proceso. de

alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohélicas.

Norma Oficial Mexicana NOM-001-STPS-1999, Edificios, locales, instalaciones y dreas en los centros de trabajo-
Condiciones de seguridad e higiene.

Noma Oficial Mexicana NOM-026-STPS-1998, colores y seflales de seguridad e higiene, e identificacién de riesgos por
fluidos conducidos en tuberias.
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El programa tiene una duracién de 12 horas curso, divididas en cuatro médulos de
tres horas cada uno. Los Médulos son:
l. La importancia de cuidar el cuerpo.
Il La responsabilidad de fabricar alimentos.
Ml Los microorganismos, el cuerpo humano y los alimentos.
V. Buenas practicas de manufactura, recomendaciones y aplicaciones en
nuestra planta.

Cada modulo se integra en una carpeta para el facilitador, que contiene los
siguientes apartados:

1. Guia del facilitador (carta descriptiva).

2. Apoyos visuales.

3. Descripcién de ejercicios.

4. Evaluacién de aprendizaje en aula.

Con la finalidad de dar una vision de conjunto, a continuacién se presenta la

descripcion general del programa educativo, y posteriormente, el desarrollo
especifico de cada uno de los médulos con los apartados arriba sefialados.
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3. PROGRAMA DE EDUCACION EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

3.1 Descripcion General del Programa
Objetivo General

Durante el programa los participantes:

*» Tomaran conciencia de la importancia de cuidar su cuerpo a través de
practicas higiénicas adecuadas.

* Destacaran la responsabilidad que tienen al participar en la fabricacién
de productos alimenticios de consumo humano.

= Valoraran la importancia de seguir las buenas practicas de manufactura
durante la realizacién del trabajo, para con esto disminuir los probables
riesgos de contaminacion al producto.

= Cumpliran con las buenas practicas de manufactura establecidas en la
empresa.

Mddulos del Programa

La importancia de cuidar el cuerpo.

La responsabilidad de fabricar alimentos.

Los microorganismos, el cuerpo humano y los alimentos.

Buenas practicas de manufactura: recomendaciones y aplicaciones
en nuestra planta.

Dirigido a
Todo el personal que colabora en la planta Querétaro de Qualtia Alimentos.

Duracién del Programa

12 horas en promedio, dividido en 4 médulos con duracion de tres horas
cada uno.

Metodologia de Aprendizaje

La metodologia de aprendizaje utilizada en el disefio pedagdgico, y
sugerida para la facilitacién del programa, se sustenta en los principios
basicos de la educaciéon de adultos, la dinamica de grupos, y la psicologia
humanista.

Durante el programa se propone la utilizacién de diversas técnicas como:
trabajo en equipos, discusiones y reflexiones en plenaria, lectura



comentada, analisis de peliculas, presentacion y resolucién de casos,
ejercicios estructurados, cuestionarios, exposiciones breves, etcétera; que
favorecen la vivencia y por lo tanto el aprendizaje significativo de los temas.

Formas de Evaluacién del Proceso de Aprendizaje

Al finalizar cada moédulo se aplicara una evaluacién escrita a los
participantes, relacionada con los contenidos revisados en la sesion, que
permita verificar el logro de los objetivos propuestos.

Se realizaran verificaciones en el area de trabajo de cada uno de los
colaboradores de la Planta, para revisar la aplicacién y cumplimiento de las

BPM.

Objetivos y Contenidos de cada Médulo

1. Lalmportancia de Cuidar el Cuerpo
Objetivo
Durante el curso los participantes:

o Reconoceran su ser humano integral.

o Tomaran conciencia de la importancia de cuidar su cuerpo.

o Identificaran los elementos que ayudan a mantener a su cuerpo en
condiciones saludables.

o Destacaran las repercusiones de la enfermedades y los accidentes
en el cuerpo, en el estado emocional, en las relaciones con los
demas, y en el trabajo.

Contenidos

Ser Humano integral.

Conciencia corporal.

El cuerpo como medio de contacto entre el mundo interno y el mundo
exterior.

Necesidad de cuidar el cuerpo evitando enfermedades y accidentes.
Causas mas comunes de enfermedades.

Repercusiones de las enfermedades y los accidentes.
Recomendaciones para el cuidar la salud.

2. LaResponsabilidad de Fabricar Alimentos
Objetivo
Durante el curso los participantes:

a

a

Destacaran la responsabilidad que tienen al participar en la
fabricacion de productos alimenticios de consumo humano.
Identificaran los riesgos potenciales de contaminacion de los
productos, y el impacto que esto puede tener en la salud del ser
humano.
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Qa

Reconoceran las consecuencias que un problema de contaminacion
puede tener en nuestra Empresa y en nosotros como colaboradores.

Contenidos

Nuestra responsabilidad en la fabricacion de alimentos.

Riesgos de contaminaciéon en los alimentos: quimicos, fisicos y
microbiologicos.

Riesgos de contaminacion en el proceso de fabricacién de queso y /o
en el producto terminado.

Introduccion a las buenas practicas de manufactura.

3. Los Microorganismos, el Ser Humano y los Alimentos
Objetivo
Durante el curso los participantes:

Qa

ldentificaran los principales microorganismos que pueden contaminar
los productos que se fabrican en la planta y las consecuencias en la
salud del consumidor.

Se reconoceran a si mismos como uno de los principales portadores
de microorganismos dafiinos para la salud.

Reconoceran las diferentes enfermedades que son originadas por las
bacterias que puede transmitir el ser humano.

Destacaran la importancia de seguir las recomendaciones
establecidas en las buenas practicas de manufactura con respecto a
la higiene personal.

Contenidos

Qué son los microorganismos.

Contaminacién microbiolégica.

Tipos de microorganismos.

Qué son las bacterias.

Tipos de bacterias.

Como se reproducen las bacterias y condiciones para que se
reproduzcan.

Las bacterias y el cuerpo humano.

Enfermedades producidas por bacterias que se transmiten a través
de alimentos.

Buenas practicas de manufactura.

4. Buenas Practicas de Manufactura
Objetivo
Durante el curso los participantes:
o Destacaran la importancia de seguir las buenas practicas de

manufactura en la planta.
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o Identificaran las responsabilidades y prohibiciones de buenas
practicas de manufactura que tienen en su trabajo cotidiano.

o Practicaran algunas acciones clave relacionadas con las buenas
practicas de manufactura.

Contenidos
Buenas practicas de manufactura
Responsabilidades y prohibiciones de BPM.
Practicas clave de buenas practicas de manufactura.
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MODULO 1. LA IMPORTANCIA DE CUIDAR EL CUERPO
1) Guia del facilitador
2) Guia del gjercicio “Mapa mental”
3) Guia del ejercicio “Sobrevivientes”
4) Apoyos visuales

5) Evaluacion del aprendizaje en aula
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PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MODULO 1. LA IMPORTANCIA DE CUIDAR EL CUERPO
GUIA DEL FACILITADOR

DURACION: 3 Horas

CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
1. Apertura del curso y Dar inicio formal del curso |a) Abrir el curso dando la blenvenida a los participantes. Acetato u hoja de
bienvenida a los Favorecer una situacion  |b) Sefialar que se iniciara el Programa de Educacién en BPM, que estd integrade por 5 médulos. Y  |rotafolio con la 5
participantes en la que los participantes |que en esta ocasién se desarrollara el primero que es el Curso: "El Cuidado del Cuerpo”. palabra
|se sientan bien recibidos Bienvenidos
2. Presentacién de los Generar un clima de a) Solicttar a los participantes que anoten su nombre o la forma en que quieran ser llamados en el Portanombres
facilitadores vy de los apertura y confianza que |portanombre Plumones
participantes favorezca el aprendizaje  |b) El facilitador comenta que aunque probablemente se conocen por el tiempo que tienen trabajando 15
juntos, es importante hacer una breve presentacién que ayude a conocerse un poco mas.
c) El facilitador pide que se presenten con su nombre, area de trabajo, y antiguedad en la Planta.
‘ La presentacién es iniciada por el facllitador, y después se invita a los participantes a que continuen.
3. Introduccién al Curso Favorecer que los a) El facilitador hace la presentacion de los Objetivos y Contenidos del curso, favoreciendo la Acetatos pp. 2y 3
participantes tengan una |participacién del grupo. de fa Carpeta del
visién general y clara de lo |b) El facilitador hace una Invitacién a los participantes a abrirse a la experiericia de aprendizaje facllitador 10
que se trabajara durante el
curso
4. Ser Humano Integral Que los participantes: a) El facilitador anota la frase "Ser Humano” en el rotafolio, y pregunta al grupo: Cuando ustedes |Hojas de rotafolio
Tomert conciencia de los [escuchan, miran, la frase "Ser Humano", , qué ideas vienen a su mente?. Es importante comentar al Plumones
elementos que nos hacen |grupo que todas las Ideas son valicsas, que cualquiera que se les ocurra esta bien. Acetatos No. 42 6
ser Seres Humanos Es importante darles unos minutos, y después se pide al grupo que vaya respondiendo. Conforme van
Integrales. diciendo las ideas, el facllitador las anota en la hoja de rotafolio en forma de "Mapa mental”. Ver anexo
ejercicio Mapa Mental 3
b) Una vez que todas las ideas est4n anotadas, el facilitador retoma las diversas ideas y va
sintetizando.
c) Tomando como base lo anterior, y si es posible retomando algunos elementos de la presentacién, el
facilitador hace una breve exposicién del "Ser Humano Integral”.
5. Necesidad de cuidar Que los participantes: a) Ejercicio: Sobrevivientes Gufa del ejercicio
nuestro cuerpo Destaquen la importancia | Ver guia del ejercicio en Carpeta del Facilitador en Carpeta del
para su vida persorial, b) Breve exposicion de "Nuestro Cuerpo: Una Maravilla" Acetatos pp.9 - 14 Facilitador
familiar y social, de cuidar|c) El facilitador comenta con el grupo las repercusiones de las enfermedades y los accidentes  |Acetatos pp. 6 a 45

su cuerpo

en lo personal, en las relaciones cor los demés, y en el trabajo.

12 en Carpeta del
Facllitador




8¢

; .,
>‘-“‘“M">°\’>,‘°’w

QUALTIA

ALIMENTON

PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MODULO 1. LA IMPORTANCIA DE CUIDAR EL CUERPO
GUIA DEL FACILITADOR

DURACION: 3 Horas

CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
6. Consecuenciasdeno |Que los participantes: a) El facilitador pregunta al grupo: ¢ Qué puede pasarle a nuestro cuerpo si no lo cuidamos Acetatos de apoyo
cuidar el cuerpo Tomen conciencia de fas |adecuadamente? a la exposicién No.
posibles consecuencias  |Es importante favorecer la participacién del grupo, el facilitador va retomando las ideas y va 13 15
de no cuidar el cuerpo. sintetizando.
b) Una vez concluidos los comentarios, hace una breve exposicion de las posibles consecuencias de no
cuidamos y enuncia los aspectos que intervienen en el cuidado del cuerpo . Acetatos pp.15.
7. Recomendaclones para |Que los participantes: a) El facllitador forma 3 equipos. Da la indicacion que en grupo discutirdn recomendaciones para Hojas de rotafolio
cuidar la higiene personal y |Propongan alternativas cuidar el cuerpo. Los temas se trabajarén de la siguiente manera: Plumones
evitar accidentes para cuidar su salud y su |Equipo 1: Cémo cuidar el cuerpo con respecto a la Higiene y ia allmentacién Acetatos No. 14 a
cuerpo. Equipo 2: Cémo cuidar el cuerpo con respecto al Ejercicio Fisico y Salud 24
Equipo 3: Cémo cuidar el cuerpo con respecto al Descanso y Seguridad
El facilitador solicita que anoten las respuestas en hojas de rotafolio para compartirias con sus 30
comparieros. se dan aproximadamente 15' para el trabajo de equipos.
b) Una vez que los equipos han terminado, se les solicita que peguen sus hojas de rotafolio en ta pared.
c) Cada equipo expone sus conclusiones, el facilitador sintetiza los comentarios y expone brevemente
aquellos aspectos que no hayan sido menclonados por el grupo. Acetatos pp. 16 a 26.
8. Causas delas Que los participantes: a) Retomando lo revisado en el curso, el facilitador hace una breve exposicion de los agentes causantes |Acetatos de apoyo
enfermedades Conozcan las causas mas |de enfermedades. a la exposicién No.
a) Agentes Bioldgicos frecuentes de b) Ei facilitador enfatiza en las causas blolégicas de las enfermedades, dado que son una de las 25a30
b) Desajustes en los enfermedades y las principales causas de enfermedad en nuestro pals. Hojas de rotafolio
sistemas del organismo repercusiones éstas B) El facilitador genera que los participantes vayan concluyendo sobre la importancia de la higiene Plumones
c) Aspectos emocionales [tienen en el organismo personal y de la higiene en los alimentos que se consumen.
d) Estilos de vida nocivos |Destaquen la importancia s
de la higiene personal y
de la higiene en la
preparacién de los
alimentos para evitar
enfermedades
9. Cierre del curso y Que los participantes: a) El facilitador anuncia al grupo que con el tema recién revisado termina esta sesién. Acetatos con el
evaluaclén Revisen el cumplimiento  [b) El facilitador revisa con el grupo el cumplimiento de las expectativas enunciadas al inicio del curso.  |objetivo del curso
de expectativas, c) El facilltador revisa con el grupo el cumplimiento de objetivos pp. 2
cumplimiento de objetivos, |d) El facilitador solicita a los participantes que completen las hojas de evaluacion de conocimientos Hojas de 15'
y evallien el curso. e) El facilitador solicita a los participantes que completen la evaluacién de la calidad del servicio evaluacién, una
f) El facilitador solicita comentarios al grupo al respecto de cémo estdn para finalizar la sesion. para cada
g) Se hace el cierre formal del curso, agradeciendo a los participantes su estar en el curso participante




PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
MODULO 1. LA IMPORTANCIA DE CUIDAR EL CUERPO

GUIA DEL EJERCICIO
“MAPA MENTAL SER HUMANO INTEGRAL”

Propésito del ejercicio:
o Favorecer que los participantes tomen conciencia de que somos seres
humanos integrales
o Sensibilizar al respecto de lo importantes y complejos que somos los
seres humanos, y por lo tanto la necesidad de cuidarnos en todos las
dimensiones.

Recursos materiales:
Portarrotafolio
Hojas de Rotafolio
Plumones de colores (Acuacolor p. €j.)

Duracion:
20 minutos aproximadamente

Marco de Referencia Mapas Mentales

El proceso de pensamiento del ser humano se da de manera “irradiante”. “... la
pauta de pensamiento del cerebro humano es como una gigantesca “maquina de
asociaciones ramificadas (Branching Association Machine)”, un super
bioordenador con lineas de pensamiento que irradian a partir de un numero
virtualmente infinito de nodos de datos. Esta estructura refleja las redes
neuronales que constituyen la arquitectura fisica de nuestro cerebro”

“El pensamiento irradiante es la forma natural y virtualmente automatica en que ha
funcionado siempre el cerebro humano... Cuanto mas aprenda / reuna nuevos
datos de una manera integrada, irradiante y organizada, mas facil se le hara seguir
aprendiendo”

“¢,Como accedemos a esta forma de pensar? Mediante el mapa mental, que es la
expresion externa del pensamiento irradiante. Un mapa mental irradia siempre a
partir de una imagen central. Cada palabra, cada imagen llega a ser, en si misma,
un subcentro de asociacion, y el procedimiento en su totalidad se convierte en una
cadena potencialmente infinita de patrones que van ramificandose. Aunque esté
dibujado sobre una pagina bidimensional, el mapa mental representa una realidad
multidimensional, que abarca el espacio, el tiempo y el color
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“El Mapa Mental es una expresiéon del pensamiento irradiante y, por lo tanto, una
funcién natural de la mente humana.

El mapa mental tiene cuatro caracteristicas esenciales:

a) El asunto motivo de atencidn se cristaliza en una imagen central.

b) Los principales temas del asunto irradian de la imagen central de forma
ramificada

c) Las ramas comprenden una imagen o0 una palabra clave impresa sobre una
linea asociada. Los puntos de menor importancia también estan representados
como ramas adheridas a las ramas de nivel superior.

d) Las ramas forman una estructura nodal conectada.

“Los mapas mentales se pueden mejorar y enriquecer con colores, imagenes,
codigos y dimensiones que aiiadan interés, belleza e individualidad, con lo que se
fomenta la creatividad, la memoria y, especificamente la evocacion de la
informacién “

Muestra de un mapa mental:

fr. Buzan, Tony. E/ Libro de los
fapas Mentales. Barcelona,
rano, p. 63 - 82.
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Desarrollo:

= El

ejercicio se desarrollo como una lluvia de ideas con el formato “Mapa

Mental”. Este genera mayor cantidad de ideas, gracias a las asociaciones
que se haciendo los participantes.

* Todas las ideas son validas y se va anotando en la hoja de rotafolio.

» Cuando alguna idea se relaciona con otra, se hace una ramificacion para
conectar la ideas.

* Pueden usarse simbolos, dibujos o palabras.

* El gjercicio concluye cuando no hay mas ideas.

Procesamiento

TIPS:

Este ejercicio no requiere un procesamiento muy exhaustivo.

Se sugiere, al terminar el desarrollo, pedir a los participantes que observen
el mapa que crearon entre todos, y se pide que comenten por ejemplo:
¢qué les parece?; ¢de qué se dan cuenta?; qué aprendieron.

Después de los comentarios de los participantes, el facilitador concluye el
ejercicio retomando lo revisado anteriormente, buscando generar la
conciencia de todos los elementos que nos integran

Dado que el ejercicio busca generar la mayor cantidad de ideas, todos los
puntos de vista son validos. A veces el facilitador ayuda a los participantes
a poner nombre a la idea que tienen, o a “traducirla” o sintetizarla para
incluirla en el mapa.

Es importante usar colores vivos en el desarrollo del mapa. Por cuestion de
tiempo pueden usarse so6lo dos o tres.
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PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
MODULO 1. LA IMPORTANCIA DE CUIDAR EL CUERPO

GUIA DEL EJERCICIO
“SOBREVIVIENTES”

Propésito del ejercicio:

a

Favorecer que los participantes se den cuenta de la importancia que
tiene contar con todas las funciones del cuerpo.

Generar la experiencia de tener una discapacidad vy de las
implicaciones que esto puede tener en la vida personal, familiar, social y
en el trabajo.

Recursos materiales:
Por equipo:
Dos paliacates
Un corddn
Bolsa de materiales (abatelenguas, masking tape, cuadros de cartulina,
clips)

Duracion:
45 minutos aproximadamente

Desarrollo:

El facilitador solicita a los participantes que formen equipos de 3
personas. .

En el caso de que quede una o dos personas, se sugiere incluir a cada
persona en otro equipo. Habra material extra, para que el facilitador
decida qué rol les asigna.

Una vez que estan formados los grupos, el facilitador entrega los
paliacates y el cordén a cada equipo.

Después de esto el facilitador comenta al grupo cual es la situacién
para desarrollar el ejercicio:

Ustedes (cada trio) forman parte de un grupo de excursionistas que estaban

viajando por el norte del pais. Al ir cruzando el desierto, el autobus en el que

viajan tiene un fuerte accidente.

Primero quedan inconscientes, y cuando despiertan, se dan cuenta de que son

los unicos tres (o cuatro) sobrevivientes.

Ustedes quedaron mal heridos, asi que se ayudan entre si a vendarse.

1. Uno de ustedes quedd con daflo en los ojos, asi que terminan
vendandoselos (con un paliacate para que no pueda ver).
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2. A la otra persona, le quedaron muy dafiadas las manos, asi que la mejor
altemativas fue detenérselas con un cordon, en la parte de atras del
cuerpo. (con el cordén negro, para que no pueda usarias).

3. A la tercera persona como sufrié un fuerte golpe en la cabeza, se quedé
sin habla, y ademas perdié la funcién de su mano no dominante, asi que
también tuvieron que vendarsela (Paliacate para la boca, y masking tape o
cordoén para la mano).

Como antes de tener el accidente, el chofer les habia dicho que no faltaba
mucho para llegar a un poblado, ustedes decidieron caminar para llegar a él.

Después de varias horas de caminar encuentran agua. Como se esta haciendo
tarde, deciden hacer una vasija en la que puedan llevar agua para el camino.

* El facilitador entrega a cada trio el material para la vasija; y les dice que
después de haber buscado en el desierto esto fue lo que encontraron.

* El facilitador indica que tienen 15 minutos para fabricar su vasija. Les
pide que se pongan los paliacates, el cordon y el masking tape.

*= Una vez que estan listos, el facilitador indica que pueden iniciar la
fabricacion de la vasija para poner su agua.

* El facilitador, puede decidir si da mas tiempo, o si detiene la actividad a
los 15 minutos. Lo mas importante es el proceso de lo que suceda
durante el gjercicio.

Procesamiento

Una vez terminado el ejercicio, el facilitador con el grupo, va revisando
como les fue en la fabricacion de las vasijas.

Después pregunta al grupo: ¢Cémo se sienten?
Es importante permitir que cuando menos dos o tres personas compartan
los sentimientos que el ejercicio les generd,

La siguiente pregunta clave es: ¢De qué se dieron cuenta?

Esto significa que los participantes compartan por ejemplo: si les fue dificil
hacerlo, en qué estuvo la dificultad, si pudieron coordinarse, etc. (Cada
participante hablara desde su experiencia)

La ditima pregunta clave (que puede hacerse antes o después de las
anteriores), es: ¢ Qué aprendieron con el ejercicio?

Esta pregunta basicamente nos lleva a ir obteniendo conclusiones del
ejercicio.

33



TIPS:

Una vez que se hayan “agotado” los comentarios, el facilitador cierra el
ejercicio. Si fuera necesario, hace una sintesis 0 conclusién de lo vivido.

= Dado que el ejercicio busca la toma de conciencia sobre la importancia
de contar con todas las capacidades de nuestro cuerpo, lo importante no
es si pueden hacer o no la vasija, sino la experiencia de tratar de
fabricar algo en esta situacion.

» Para algunos integrantes del grupo pudiera resultar frustrante no hacer o
concluir el trabajo. Como facilitador, es importante cuestionar si este
sentimiento se parece en algo a cuando nos enferrmamos © nos
accidentamos.

= Si lo participantes hacen “trampa”, el facilitador tendria que decidir, de
acuerdo con el clima grupal, si lo sefiala en el momento de que estén
haciendo trampa, o si espera a ver qué sale en el proceso del ejercicio y
en las conclusiones.

= Cabe sefalar que en los procesos de aprendizaje es valido, e incluso
importante, reirnos con el otro; pero nunca del otro.

= El facilitador requiere modelar la escucha, el respeto, la comprension,
la aceptacién, entre otros aspectos. Que por supuesto favorecen un
clima grupal adecuado para el aprendizaje.
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Objstivo General

Durante el curso los participantes:

= Reconoceran su ser humano integral.

= Tomaran conciencia de la importancia de cuidar su cuerpo.

=> Ildentificaran los elementos que ayudan a manlener su cuerpo en
condiciones saludables.

<> Destacardn las repercusiones de las erfermedades y los

accidenles en el cuerpo, en el estado emocional, en las refaciones

con los demas y en el trabajo.
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Contenidos

Q) Ser Humano Integral

0 Conciencia Corporal

Q) El Cuerpo como medio de contacto entre el mundo interno
y el exterior.

@ Necestdad de cuidar e cuerpo: Evitando enfermedades y
accidentes

(I Causas mas comunes de enfermedades

L Repercusiones de las enfermedades y de los accidentes

{0 Recomendaciones para cuidar ia sakud

Y- e
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Objetive General

Durante el curso los participantes:

-> Reconocerdn su ser humano integral.

= Tomaran conciencia de la importancia de cuidar su cuerpo.

= ldentificarén los elementos que ayudan a mantener su cuefpo en
condiciones saludables.

- Destacaran las repercusiones de las enfermedades y los

accidenles en el cuerpo, en el estado emocional, en las relaciones
con los demas y en el rabgjo.
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Ser Humana Integral
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Fisico

4 Son lodos los recursos que conforman el <, O 4
organismo  biokgico.

+ Bésicamente estd representado por el cuerpo.

intelectual

4 Es la integracion de las capacidades y
habilidades mentales, que nos ayudan a

enfrentar el mundo.

\
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Emocional

4 Es el conjunto de sentimientos y
emociones heredadas y aprendidas con
que respondemos a 10s estimulos del I
medio ambiente.

Espiritual

4ES parte de s escencla humana, de nuestra
identidad, de nuestro nicleo interior.

4 Tiene que ver con la conciencia y las necesidades
més profundas del ser humano.

4 8Son log elementos que me permiten fener un
sentido y yna esperanza de vida.

o

}
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Nuestro Cuerpo: Una Maravilla

El Cuerpo es el médlo de contacto
Entre nues(ro mundo interno
(sensaciones, senlm)rentos per;:samnen(os, necesidades)
Y ngkmdo exterior

( otras personas, re)aclones. satis!actores de nuestras
necesmlﬁdes etc)

»g-g»e-gsgqg.@gg.g'om_‘@ @‘

E! Cuerpo es mi medio de contacto
con el mundo

¢, Sabias que ?

El esqueteto humano
tiene 206 huesos, de los
cudles mds de 50 eslan en
las manos.

El sistema nervioso envia
mensajes a una wvelocidad de 300
km por hora.
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Los rifones fitran los
desechos del sistema

sanguineo. A través de ellos
pasan 2000 litros de sangre

por dia.

El corazén bombea sangre por todo el cuerpo
en solo 45 segundos.

Los vasos sanguineos, colocados
knealments, alcanzarian una extensién
aproximada de 1QQKm,

\ -
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¢ Sabias que ?

El intestino deigado y el intestino grueso
Integran ia mayor parte del sisterna
digestivo, y juntos miden

aproxmadamente 9 mefros.

Al
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EL CUERPO HUMANO ES UN SISTEMA QUE
FUNCIONA R LA PERFECCION .

vits P

PERO... NECESITA SER CUIDADO |

P

&
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Si no evidamos nuestro cuerpo, éste puede:

« Enfermarse, ocasionalmente o

i

cronicaments.

Tener malestares como: tensién

muscular, pequerios dolores, cansancio

ra

fisico, insomnio, etc.

* Sufrir accidentes o danos fisicos que
limiten temporal o definitivamente sus

funciones y capacidades.

' \x‘:@@
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Aspectos que intervienen en el
cuidado de! cuerpo

& Higiene O

2 Alimentacién

]

2 Ejerciclo fisico
& Descanso

& Salud

& Seguridad
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Higiene

Cuando hablamos de higiene, nos referimos a aquellas
acciones de cuidado personal y de nuestro entomo, que
nos ayudan a mantener un buen estado de salud.

En nuestro cuerpo y en todos los lugares y situaciones
de nuestra vida es importante culdar la higiene.

1
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Higiene Personal
Es importante

» Bafarse todos los dias.

» Cambiarse de ropa interior y exterior diarlamente.

» Mantener el calzado y la ropa fmpia. &%
~

> Lavarse las manos dospuiés ds ir al baio y antes de comgf.
-

> Lavarse los dientes desp Uss de cada alimento.

¥ Cortarse las uias.

i
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Higiene en el Hogar

Es Importante:
» Mantener implos los diferentes lugares de la casa.
> Evitar que las mascotas o animales domésticos estén

dentro de la casa, sobre todo en la cocina.

> Mantener la letrina o el bario bien impio.

3 Poner en un bote de basura con tapa los papeles que se

usen en el baito o en la letrina. @

‘ N
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Higiene en los Alimentos
Es importante:

» Consumir los alimentos bien cocidos, por ejemplo % Tﬁ

la carne de cerdo, para evtar que contenga

microorganismos danincs para el cuerpo.

» Cuando se coman allmentos crudos, como frutas y

verduras, es necesario lavarlos y desinfectarlos.

» Tomar agua hervida o clorada.

> Evitar que los animales domésticos estén en el \ i
kugar en el que se preparan los alimentos para ewviar At
que la comida se contamine.

\
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Cuidados de la Salud

Como medidas preventivas, es muy importante:

7 Acudir al examen médico periédico de la Planta
cada afio.

7 En el caso de las mujeres, wsitar al ginecologo
cuando menos una vez al ano.

3 Ewvitar automedicarse cuando se tenga alguna
molestia o problema de salud. Es indispensabie
consultar al médico.

> Abrigarse adecuadamente en tiempo de frio.
» Enitar comer en lugares con higiene inadecuada.

» Ir al dentista una vez al afto, para revision y para
realizar una impieza dental.

\
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Alimentacion
Es muy importante:

» Tener una dieta balanceada y equilibrada
que dé al cuerpo la cantidad y calidad de
nutrientes que éste necesita.

7 Coclnar y consumir los alimentos en lugares
y con trastos limplos.

» Evitar “saltarse” comidas, ya que se puede

generar problemas al organismo.

. . e . s
Ejercicio Fisica
% Elejercicio es indispensable para mantener en 6ptimas
condiciones de sajud a nuestro cuerpo.

> Una caminata diaria de por lo menos 30 minutos ayuda

al cuerpo a mantenerse saludable.

¥ ' \
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Descanso

% El cuerpo humano necesita de la actividad
fisica y también de perlodosg de descansoy

recreacion.

> Dormir 8 horas diarias en promedio
es indispensable para mantener un

buen estado de salud.

\ £
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Seguridad

» Es Importante que las actividades que

realicemos en los diferentes 4mbitos de

nuestra vida sean seguras para
mantener el cuerpo en optimas

condiciones.

\
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Seguridad

» Esto significa que lo que hagamos evite

cualquier accién o actiidad que nos
ponga en rlesgo o peligro de sufrir

algun dafto. Por ejemplo: af cruzar una

calle; al utilizer fuego en la casa; al
transportarnos de un lugar a otro, al usar

herramientas o equipo de trabajo, etcétera.

2BV IPDsDL*Drgopr ®

Causas de Enfermedades

* Bacterias
O Agentes
biolbgicos » Virus

* Hongos

* Parésitos

Estos son microorganismos que no se ven a simpie
vista, pero viven en &l ambiente y en nuestro cuerpo
y pueden causamos dario.

\
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Causas de Enfermedades

@ Desajustes o afectacion en jos
sistemas delorganismo durante

b vida o desde elnacimiento,

Aqui pueden incluirse enfermedades como el cancer, la
diabetes, la hipertensién, los problemas cardiacos, entre otros.

TBDIB DB B 1+ P19 P L mm—Y L)
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Causas de Enfermedades

En México las enfermedades mas
frecuentes son:

Infecciones Resplratorlas:

< Gripa

o Los malos hablitos
= Fanngitis y la higiene
= Anginas

g inadecuada

provocan en buena
medida estas
enfermedades.

Infecciones del Aparato
Digestivo:

< Diarrea, causada basijcaments
por bacterias y por parésitos,

1 >
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o~
N .
@ Aspectos Estrés
emocionales =€ * Cansancio
* Estado de &nimo
~
f
» Fumar,
. * Tomar bebidas
@. Esulo‘s de =€ akoholicas
vida nocivos
» Consumir
drogas, elc.
Y
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Estas enfermedades son originadas por
agentes biolégicos
> Bactenas
* Virus
» Parasitos
Las Bacterias, Virus, Hongos y Parésitos causantes de
enfermedades se pueden encontrar en la piel humana, en el cabello,
en la ropa, en los oidos, en la nariz, en la boca y en las heces.
El Ser Humano es un portador muy importante de
microorganismos,
oo D
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Muchos de estos micreorganismos viven
en nuestro cuerpo y no causan dano o
enfermedad, pero si se encuentran fuera
da su "habitat natural' pueden causar
serios problemas a nuestra saludo ala
de otras personas.

Por esto, Ia higiene personal y los buenos habitos

para prevenir enfermedades son una préactica

Indispensable en la vida cotldlana.

\ e
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE

QUALTIA ALIMENTOS ST
Instrumento de Verificacion de Aprendizaje en Aula

rama Buenas Practij M QUAL

Médulo 1. Lalmportancia de Cuidar el Cuerpo SHIMITREON

Nombre del p articip ante: No.de Trabajador __ __ o
Departamento
Nombre del Facilitador: Fecha:

. En el esquema que se presenta a continuacién, escribe sobre cada flecha el
nombre de cada uno de los elementos que hacenal ser humano integral.

ll. Subrraya ta respuesta correcta.

1 Son habitos que ayudan a cuidar la higiene personal:

a) Cuerpo, mente b) Lavarse las manos c) Seguir el reglamento de
despuésde ir al bafio seguridad

2 Son agentes biologicos que pueden causar enfermedades a las persomas:

a) Baderias, virus, b) Infecciones c) Animales domésticos
hongosy parasitos

3 Algunos habitos que pueden causar dafioal cuerpo son:

a) Cansando b) Fumar, tomar bebidas c) Hacer ejercicio
alcohdlicas, consumir

drogas Forma 14/ RH 02
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4 Algunos habitos indispensables para conservarla salud son:

a) Tener una vida b) Tener una c) Trabajar todos los
sedentaria alimentadén sana y dias.
equilibrada

5 Las enfermedades que se presentan con mas frecuencia en nuestro

pais son:

a) Céancer b) Infecciones Respiratorias, c) Sida
infecdones del Aparato
Digestivo

6 De lo que aprendiste en este curso, ;qué es lo que te parece mas
importante?

7 ¢COmo puedes aplicar esto que aprendiste a tuvida cotidiana?

| Gracias por tu participacion |

Forma 14/RH02
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MODULOQO 2. LA RESPONSABILIDAD DE FABRICAR ALIMENTOS
1) Guia del facilitador
2) Apoyos visuales

3) Evaluacién del aprendizaje en aula



PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

contaminacién que tienen.
e) El facifitador pide af grupo que den sus conclusiones, a través de responder a la pregunta
¢qué aprendieron con esto?

Qu ALTIA MODULO 2. LA RESPONSABILIDAD DE FABRICAR ALIMENTOS
AIMINYGS
GUIA DEL FACILITADOR
DURACION: 3 HORAS
CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
1. Apertura del cursoy  |Dar inicio formal del a) Abrir el curso dando la bienvenida a los participantes. Ninguno
blenvenida a los curso b) Sefialar que continuamos con el Programa de Educacién en BPM, con el Médulo 2: "La
participantes Favorecer una situacion |responsabilidad de fabricar alimentos”. 5
| en la que los
participantes se sientan
bien recibidos
|2. Presentacion de los Generar un clima de a) Solicitar a los particlpantes que pongan su portanombre sobre la mesa. Portanombres
facilitadores y de los apertura y confianza b) El facilitador comenta que haran una presentacién répida comentando: Plumones
participantes que favorezca el - Nombre y 4rea de trabajo 15
aprendizaje La presentacién es iniciada por el facilitador, y después se invita a los participantes a que continuen.
3. Introduccién al Curso |Favorecer que los a) El facilitador hace la presentacién de los Objetivos y Contenidos del curso, favoreciendo la Acetatos No. 2y
participantes tengan participacién del grupo. 3 de laCarpeta
una vision general y b) El facilitador hace una invitacién a los participantes a abrirse a la experiencia de aprendizaje del facilitador 5
clara de lo que se
trabajara durante el
LLlrsn
4. Pelicula "Mera Que los participantes:  |a) El facilitador comenta que ahora veran un video, Pellcula Mera
coincidencia” De manera sintética b) Se proyecta el video, y al final se pide a los participantes que den sus comentarios Coincidencia
revisen las ¢) El facilitador sintetiza y concluye los comentarios de los participantes. El facilitador revisa con el v
consecuencias de la grupo las consecuencias para la Empresa, la marca, los trabajadores, de un problema de Videocasetera 40
contaminacién en los  |contaminacién de fos productos. VHS
productos alimenticios Acetatos No. 4a
I
5. Riesgos de Que los participantes: |a) El facilitador comenta que en la fabricacién de productos alimenticios, existen tres riesgos de|Acetatos No. 7a
contaminaciéon Identifiquen los tipos de |contaminacién del producto. Hace una breve exposicién, dando y mostrando ejemplos de los|11.
- Flsicos riesgos de diversos tipos de riesgos, y de contaminantes. Muestras con
- Quimicos contaminacién que b} El facilitador forma trios y les entrega algunos alimentos, que menciona han sido contaminados a|aftimentos
- Microblolégicos pueden tener los propésito. La tarea de cada trlo es identificar qué tipo de contaminacién tiene cada una de las|contaminados
productos alimenticios y |muestras que les han sido entregadas, y que comenten que dafio creen que pudiera causar a la
sus efectos en la salud. |salud. Para después comentarlo con el grupo.
Se solicita al grupo que de ninguna manera prueben las muestras. El facilitador pregunta ¢por qué 40'
creen que les pido esto?
c) Se da tiempo para que cada uno identifique qué tipo de rlesgo hay, y se les pide que le coloquen
una etiqueta con el logotipo que corresponda (riesgo flsico, quimico, microbiol6gico)
d) Después con todo el grupo, cada equipo va presentando los alimentos que les tocaron, y el tipo de
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PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

*
UALTIA MODULO 2. LA RESPONSABILIDAD DE FABRICAR ALIMENTOS
ATIMEXNTOC
GUIA DEL FACILITADOR
DURACION: 3 HORAS
CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
6. Riesgos clie Que !os participantes: |a) El facilitador forma equipos por cada una de las 4reas de trabajo; o por cada tipo de trabajo|Hojas de rotafolio
contaminacién en el Identifiquen los tipos de |{produccién; mantenimiento; administrativo, etc). Plumones
Proceso de Fabricacién [riesgos de b) Les pide que identifiquen los probables riesgos de contaminacién que ellos, dependiendo de su/Masking tape
de Queso y/o en el contaminacién que tarea pueden generar al producto en proceso o al producto terminado.
Producto Terminado pueden generar al El facilitador pide que a los participantes que utilicen hojas de rotafolio para anotar sus conclusiones.
producto al realizar su |¢) Una vez que los participantes han terminado, el facilitador les pide que compartan sus 30
trabajo (en cualquier a |conclusiones al grupo.
de las 4reas y funciones |d) E| facllitador pregunta; ;Cémo podemos evitar estos riesgos de contaminacién?; (qué medidas
de la Planta). tendriamos que tomar para prevenir la contaminacién de nuestros productos?. Aqui el facilitador
puede hacer una lluvia de ideas.
7. Introduccién a las BPM|Que los participantes:  |a) El facilitador, hilando el tema anterior, comenta que justo para prevenir que los productos durante la| Acetatos de
Cuenten con una idea |elaboracién puedan contaminarse, hay una serle de lineamientos que se llaman Buenas Practicas de |apoyo a la
general de lo que son  |Manufactura exposicién No. 12 20
las BPM b) Expone muy brevemente las ideas clave de los que son las BPM a4,
8. Cierre del curso y Que los participantes:  |a) El facilitador anuncia al grupo que con el tema recién revisado termina esta sesién. Acetatos con el
evaluaclén Revisen el cumplimiento|b) El facilitador revisa con el grupo el cumplimiento de objetivos objetivo del curso
de expectativas, c) El facilitador solicita a los participantes que completen las hojas de evaluacién de aprendizaje. No. 2
cumplimiento de d) El facllitador solicita a los participantes que completen la evaluacién de la calidad del servicio Hojas de
objetivos, y evaltien el  |e) El facilitador solicita comentarios al grupo al respecto de cémo estan para finalizar la sesién. evaluacién, una 15
curso. f) Se hace el cierre formal del curso, agradeciendo a los participantes su estar en el curso para cada
participante




APOYOS VISUALES
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Objetiva General

Durante el curso los participantes:

> Destacarén la responsabiidad que tienen al participar en la
fabricacién de productos alimenticios de consumo humano.

- Identificarén jos riesgos polenciales de contaminacion del los
productos, y el impacto que esto puede tener en la salud del ser
humano.

= Reconoceran las consecuercias que un problema de
contaminacion puede tener en nuestra Empresa y en nosostos

como colaboradores.

N
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Contenidos

(0 Nuestra Responsabilidad en la Fabricacién de Aimentos
{1 Rissgos de Contaminacion de los Aimentos
Quimicos
Fisicos
Microbioldgicos
Ll Riesgos de Contaminacién en el Proceso de Fabricacion del
Queso y/o en & Productp Terminado

() introduccion a las Buenas Practicas de Manufactura

\ <
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Procesos de Industrializacién

Si los slimentos no se procesan de manera adecuada y con hs
condiciones requeridas, pueden contamimarse, y causar

enfermedades a quien los consume.

Las enfermedades por
alimentos generalmente son
causadas por bacterias
patégenas, es decir, por
microorganismos daninos

para el cuerpo humano.

—  Soef
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Un problema de contaminacién en los alimentos
procesados, puede tener consecuencias en:
O La Salud del Consumidor.

0O La lnagen del Producto Y de b Empresa ante

los consumidores.

O Las Ventas de los Producos y por o tanto en

las Ganancias de Ja Empreysa.

O Los Aspectos Legales, segin bos dados

causados por ¢] Producto,

01 El Empleo de los Cob boradores de ba

Empresa.

S

\
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QUIENES PARTICIPAMOS EN LA FABRICACION
DE ALIMENTOS, TENEMOS UNA
RESPONSABILIDAD MUY IMPORTANTE CON
LA SALUD DE LOS CONS UMIDORES.
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Contaminacion de Alimentos
Contaminacién s ignifica: &

Que las caracteristicas de un producto, en este caso un aimento,
estin akeradas por la presencia de algin objeto, sustancia o
microorganismo que pueden afectar ka salud de la persona que bo

copsuma.

Se considera que un producto o materia prima

esth contaminado, cuando contiene

N . . . .
‘w ITIICIOOISBI'IISITIOS, objelos o sustancias extraiias.

Hay tres tipos de contaminacion:

-> Quimica, que son sustancias
-> Fisica, que son obj1os o materia extrafia

-> Microbiolégica, que son microorganismos

SV DD D IDDeD DD %m:m_.; 8

Tipos de Contaminantes

Contaminantes qufimicos, pueden ser sustancias
como plguicidas, grasa de magquinaria o aceite
ubricante, detergentes o desinfectantes
indebidamente utilizados, aditivos mal empleados
como sosa, etcéters,

Contaminantes fisicos, son todos ks objetos
exirafos que pueden caer al producto como
trozos de madera, metal grapas, joyas, cabello,
insectos, plastico, vidrios, etcétera.

e
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Contaminantes microbiolégicos, que
agrupa principalmente a ks bacterias
patbgenas, que pueden contaminar al
producto, generando una reproduccién
excesiva de éstas, cuando se usan
malerias primas, utensiios o equipo

conaminados; o cuando b higiene del
personales inadecuada.

Aunque este tipo de contaminantes no
se ven a simple wista, estin en ¢l
ambie nte, en las personas y en los
objetos, y pueden causar serios dafos
a la sakd.

ke it
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Frecuencia en los tipos de
Contaminacién

Microbiolégicos 85%

Fisicos 12%
Quimicos 3%

\ =
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Buenas Practicas de Manufactura

Con ka finakidad de ewvitar que durante los procesos de fabricacion, se
contaminen Jos productos aimenticios, hay una serie de lneamientos
que toda las Industrias deben seguir y que se denominan BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA.

Las Buenas Practicas de Manufactura son
normas, conceptos, reconocimientos y
acciones que buscan elbminar el riesgo
para b salud en ¢l manejo, uso y consumo

de Jos productos alimenticios.

ﬁ‘b\‘“‘.-b~0ﬁ0505900._;® 12
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Las Buenas Pricticas de Manufactura son
todas las medidas necesarias para garantizar
s sanidad de bos productos durante todo

proceso de fabricacion.

La apBcacion y practica de lag BPMen la'_..
produccién de los alimentos descarta elyiesgo
de dafios & B salud de bos consumidol_'.cs y
perdidas de producto; al protegerio contra ‘\
adukei.incio.nu o contaminacién, ademas de

que contribuye. a brindsr ‘al consumidor una

imagen de calidad y confianza,

3 \
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Las Buenas Practicas de Manufactura, se enfocan a garantizar
h calidad sanitaria de los alimentos mediante la prevencién de
contaminantes, en las siguientes dreas:

v Personal que colabora en la Planta

v Edificio
v Equipe
v Preceso
A}
So sl
.@.gs@.a»@.§‘@.gwg.amm_pj.@@f@' 14
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE

" e

QUALTIA ALIMENTOS e

Qe
Instrumgnto de \éeriﬁcacirén'de Aprendizaje en Aula QU ALTIA

[(REE R R NS R
MODULO 2. La Responsabilidad de Fabricar Alimentos

Nombre del Participante: No. de Trabajador
Departamento
Nombre delF acilitador Fecha:_ e

l. Responde a las siguientes preguntas:
1 De acuerdo con los procesos productiv os de la Planta, escribe:

a) Tresposiblesriesgos de contaminadén quimica.

b) Tresposiblesriesgos de contaminadén fisica.

€) Tresposiblesriesgos de contaminadén microbiolégica.

2 ;Qué impacto podria generar enla salud del consumidor el comer un
producto contaminado?

3 Si hubiera un problema de contaminacion en nuestros productos qué
consecuencias podrian gererarse:

a) Paralaempresa

b) P ara ti como trabajador

Forma 14/RH 02
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4 A partir de lorevisado enel curso, jcuil es tu responsabilidad al
fabricar alimentos?

6 ¢Como puedes td ayudara evitar contaminacion de los productos
que se fabrican enla Planta?

6 De lo que aprendiste en este curso, ;qué es lo que te parece mas
importante?

7 ¢Como puedes aplicar esto que aprendiste a tu trabajo cotidiano?

i Gracias por tu participacion |

Forma 14/RH 02
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MODULO 3. LOS MICROORGANISMOS, EL CUERPO HUMANO Y LOS
ALIMENTOS

1) Guia del facilitador
2) Material de apoyo para ejercicios
3) Apoyos visuales

4) Evaluacion del aprendizaje en aula



A

QUALTIA

IR L1

MODULO 3. LOS MICROORGANISMOS, EL SERHUMANO Y LOS ALIMENTOS
GUIA DEL FACILITADOR
DURACION: 3 HORAS
CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS | TIEMPO
1. Apertura del curso y [Dar Inlcio formal del curso a) Abrir el cursc dando fa bienvenida a los participantes. Ninguno
bienvenida a los Favorecer una situacién en la |b) Sefhalar que en esta sesién se continuard con el Programa de Educacidn en BPM, con el Madulo:
participantes que fos participantes se “Los Microorganismos, El Ser Humano y fos Alimentos” 5
sientan blen recibidos
2. Presentacién del Generar un cllma de apertura |a) Solicitar a los participantes que pongan su portanombre sobre la mesa. Portanombres
facilitador y de los y confianza que favorezca el |b) El facilitador pide a los participantes que presenten diciendo su nombre ¥ una recomendacién de BPM|Plumenes
participantes aprendizaje gue conozcan. 10
Sl fuera necesario el facilitador comenta que la presentacién es para todos, por los gue les pide que
escuchen. Lo importante es favorecer un clima de escucha y respeto.
3. Introduccitn al Cursa|Favorecer que los a) El facilitador, hace la presentacidn de los Objetivos y Contenidos del curso, favoreclendo la Acetatos pp. 2y
participantes tengan una participacion del grupo, 3 dela Carpeta
vislén general y clara de |o que|b) El facilitador hace una invitacién a los particlpantes a abrirse a la experiencia de aprendizaje del facilitador 5
se trabajara durante el curso
4. ;Qué son los Que los participantes: a) El facilitador pregunta al grupo ¢ Qué sen los microorganismos?; De lo que ya hemos revisado en  |Plzarrén o rotafollo
microorganismos? ldentiftquen qué son les los cursos anteriores § Qué saben ustedes de los microorganismos? Piumones
microorganismos. b) El facllitador favorece que los participantes vayan dando sus puntos de vista, y sl lo constdera Acetalos No. 4 a
Reconozcan alas bacterlas  |conveniente, va anotando en el pizarrén o rotafolio algunas de las ideas menclonadas que considere 6
¢omo uno de los principales  |claves. Gréficos de apoyo
tlesgos de contaminacién ¢) Retomando Jo anterior, el facilitador comenta al grupo que una de los principales riesgos de a la exposiclén
microbiolégica en la Planta,  |contaminacién en las Plantas de Allmentos es la Microbiolégica. Puede usar el acetato No.4 para este  |Muestras de
fin. producto
d) El facilitader da una explicacion de qué son los microorganismos utilizando los graficos contaminado
disenados para este fin. Es importante que el facilitador vaya haciendo una presentacion iégica, yal  |microbiclégicamen
mismo tiempo, que vaya poniendo ejemplos y analogias para que a Ios participantes les quede clarala  |te, y cajas de pelr 20

explicacion.

d) Como complemento a la exposicién el facilitador presenta a los particlpantes diversas muestras de
productos contaminados microbinlogicamente y/ o de placas inoculadas con crecimiento. Mencionando
que si bten las bacterias no se ven a simple vista, aqul pueden observarse

dada la cantidad de éstas,

El facilitador puede hacer referencia que en un centlimetro cuadrade, puede haber hasta

“X" miliones de bacterias.

e) Et facilitador menciona at grupo que hay 4 tipos de microorganismos, pero, dado que

los mas comunes son las bacterias, de ahora en adelante hablar sélo de éstas. Puede

usar los acetatos de apoyo No. Sy 6.

con colonlas de
hacterias “X"' en
algun medio de
cultivo.
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MODULO 3. LOS MICROORGANISMOS, EL SER HUMANO Y LOS ALIMENTOS
GUIA DEL FACILITADOR
DURACION: 3 HORAS
CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS | TIEMPO
5."Actividades de las |Que los participantes: a) El facllitador utilizande los graficos de apoyo para la explicacién de qué son los microcrganismos, Graficos de apoyo
Bacterfas". Funcién vital|Cuenten con una idea general |hace una breve exposici6n de las funclones metabélicas de las bacterlas. Con los gréficos disefiados | a la exposicién
y metabolismo de cudl es la actividad de las  |para este fin va completando el esquema.
bacterias, y a partir de esto Es muy importante que e facilitador vaya haclendo relaciones entre lo que explica y temas de la vida 5
comprendan & grandes razgos |cotldiana de los participantes. Se recomlenda ademds utllizar metdforas y analoglas.
sus funclones metabdlicas
6. Como se reproducen |Que los participantes: Haciendo el enlace con el tema anterior: "Domi” de unicel
las bacterias y Jdentifiquen la rapidez con que (a) El facilitador comenta que un aspecto muy importante con las bactertas es que se reproducen rapida y|Bolitas de unicel
condiciones para que  |se reproducen las bacterias, y |faciimente. El faclitador haciendo referencia a los gréficos utllizades, menciona gue justo a con alfileres
las bacterias se las condiclones para que esto |reproduccion es una de (as funciones vitales de las bacterlas. Masking tape
repraduzcan suceda. b) Utilizando bolas de unicel sobre una base también de unice!, el facilitador explica a los participantes | Acetatos pp. 7, 8
cémo se da la reproduccién logariimica. Las boles de unicel se van pegando en "la base" para que y9. 10
graficamente tos participantes vean como se da la reproduccién. Se menclona que se puede llegar a
millones de bacterias. Con esto tamblén se explica qué son las "colonlas”.
c) Apoydndase en los acetatos No.7, 8y 9, el facllitador explica cudles son las condiciones ideales
para que las bacterias se reproduzcan. Solicta a los participantes que comenten cuales son las
condiciones en la Planta, que son favorecerdores de que las bacterlas se reproduzcan,
7. Tipos de Bacterias | Que los participantes: a) El facilttador comenla al grupo que hay dos tipos de bacterias: Paldgenas y no patdgenas, Acetato No.10
Consecuencias Identifiquen que hay bacterias |Utllizando el acetato de apoyo, el facilitador explica qué significa esto; y tamblén da ejemplos de cada
patégenas y no patdgenas una de ellas.
Tomen conciencia del Impacto 5

que un problema de
contaminacién por baterias
puede tener en la salud.
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SACMERI Y

MODULO 3

. LOS MICROORGANISMOS, EL SER HUMANO Y LOS ALIMENTOS
GUIA DEL FACILITADOR

DURACION: 3 HORAS

Utilizando el acetato No. 15, el facilitador comenta de los riesgos de enfermedades por lacteos
contaminados

Acetato No. 16y
17

CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS | TIEMPO
8. ¢, De dénde vienen  [Que los participantes: a) El facllitador comenta al grupo que se seguira trabajando o revisando las Bacterias Patégenas, ya que |Esquemas del
las bacterias? Identifiquen las principales éstas son las que pueden causan enfermedades importantes en las personas. cuerpo humano
"Ciclo de "fuentes de contaminacién” y |b) El facilitador pregunta al grupo ¢ dénde creen que se encuentran bdsicamente las bacterias Etiquetas de color
contaminacién” "transmisores" de las patégenas? Masking tape
El Ser Humano como  (bacterias Se retoman los comentarios y el facilitador explica el esquema de acetato p. 11 (ciclo de Plumones
una de las principales contaminacién) donde las personas y los animales son los principales transmisores de bacterias y cémo Acetatos No. 11 a
fuentes de los alimentos son el medio de transmisién. 14
contaminacion. ¢) El facllitador explica cémo en nuestro cuerpo viven gran cantidad de bacterias.
Se forman equipos, y a cada uno se le entrega un "Esquema del Cuerpo Humano"y etiquetas rojas. Se
pide a los equipos que peguen las etiquetas en los lugares del cuerpo humano donde eflos consideran
viven las bacterias. 20
Una vez que los equipos han teminado, se pide que peguen sus esquemas en el pizarrén, y de manera
conjunta se va revisando y aclarando o que sea necesario. El facilitador hace énfasis en los aspectos
que considere necesarios. Por ejemplo: haciendo hincapié
en la gran cantidad de bacterias que tienen las heces fecales,
y como los hébitos higiénicos inadecuados generan contaminacién.
d) Retomando lo revisado en el punto anterior, el facilitador expone
cémo las personas generamos contaminantes a través de: 1) Los
desechos de las funciones fisiolégicas normales, y 2) De las
alteraciones de la salud. Acetatos pp. 12a 14
El facilitador day pide ejemplos a los participantes para que quede
clara el tema
9. Contaminacién Que los participantes: a) El facllitador pide al grupo que explique qué es la contaminacién cruzada (dando algunos ejemplos). |Acetato No. 15
cruzada Comprendan lo que significa |b) El facilitador pide a los participantes que plensen o escriban un ejemplo de contaminacién que
la contaminacién cruzada, y |actualmente se da en ia Planta, en donde las personas intervenimos.
cémo ellos son un vehiculo de |c) Se revisan algunos ejemplos. A partir de cada ejemplo, el facilitador pide al grupo que comente qué !
contaminacion tendrfa que hacerse diferente para evitar la contaminacion. 30
d) Una vez que se termine con los ejemplos, el facllitador pregunta al grupo: ¢ Cuéles son las
conclusiones?, ¢ Qué aprendieron de esto?
10. Pelicula Que los participantes a) El faclilitador comenta al grupo que veran una pelicula que les ayudara a tener una visién de algunas  |Pelicula; BPM.
Buenas Practicas de  |Destaquen la importancia de |recomendaciones para evitar la contaminacion a los productos. Higiene personal
Manufactura. Higiene |[seguir las principales normas|b) Una vez concluida la pelicuta el facilitador solicita comentarios ai grupo. de los empleados
personal de los de BPM relacionadas con la  c) El facilitador destaca sobre las enfermedades que las bacterias pueden llegar a generar, en una Televisién
empleados Higiene Personal. alimento contaminado por éstas. Videocasetera 30
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QUALTIA

MODULO 3. LOS MICROORGANISMOS, EL SER HUMANO Y LOS ALIMENTOS

GUIA DEL FACILITADOR

DURACION: 3 HORAS

CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
11. Buenas Practicas |Que los participantes: a) El facllitador retoma el concepto de BPM revisado en la pelicula, y en la parte final del Médulo 2. Acetato No. 18 a
de Manufactura. Establezcan las relaciones Para esto puede apoyarse en los acetatos No. 18 a 20. 20
Habitos higiénicos enlre los temas revisados b) El facilitador pregunta al grupo: A partir de todo lo revisado en el médulo, ;cudl es el sentido de las
anteriormente y la necesidad |BPM? 20
de seguir clertos habitos
higiénicos como parte de las
BPM,
12. Clerre del cursoy  |Que los participantes: a) El faclitador anuncia al grupo que con el tema recién revisado termina esta seslén. Acetatos con el
evaluacion Revisen el cumplimiento de  |b) El facilitador revisa con el grupo el cumplimlento de objetivos ob|etivo del curso
expectativas, cumplimiento de |c) El facilitador solicita a los participantes que completen las hojas de evaluacién de conocimientos pp. 2
objetivos, y evallen el curso. |d) E! facllitador solicita a los participantes que completen la evaluacién de la calidad del servicio Hojas de 20
e) El facilitador solicita comentarios al grupo al respecto de cémo estan para finalizar la seslén. evaluacién, una
f) Se hace el cierre formal del curso, agradeciendo a los participantes su estar en el curso para cada
participante




Ejercicio “"Reproduccion de las Bacterias"
Para este ejercido, se requieren los siguientes materiales:

1. Una lamina de unicel pintada de amarillo que simule
un queso.

2. Aproximadamente 20 bolitas de unicel del NUmero
cero.

Las bolitas se cortana la mitad, yse les inserta un
alflera cada una.

Cadabolita va arepresentaruna bacteria.

Solo se pinta 1/2 bolita de color rojo, que
representara a la 1a. bacteria de la “colonia”. Las
demas bolitas se pueden quedar sin pintar.

3. Al “Queso’, puede pegarsele uniman atrds, de tal
forma que pueda colocarse sobre el pizarron para
facilitar la explicadon grafica.
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GRAFICOS

PARA EXPLICAR QUE SON LAS

2 Se alimentan

BACTERIAS
Materia Ac*hwdades. de las
L Bacterias
Organica

v’ Descomponen la
materia orgdnica

v Producen

{ sustancias o
m desechos

Pueden ser:

= Crecen

> Se reproducen

= Mueren

- Benéficas

- Patégenas
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APOYOS VISUALES
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QUALTIA

ALIMERTOS
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Objetivo General

Durante el curso los participantes:

=¥ Identificardn los principales microorganismos que pueden
contaminar los productos que se elaboran en la Pianta y las
consecuencias en ia salud del consumidor.

=» Se reconocerdn a si mismos como uno de los principales
portadores de microorganismos dafiinos para la salud.

=» Reconoceran las diferentes enfermedades que son originadas
por las bactenias que puede transmitir el ser humano.

=» Destacarn la importancia de seguir las recomendaciones
establecidas en las Buenas Practicas de Manufactura con
respecto a la higiene personal.

Al e
-esa‘oogss.@-a‘ga@.@,3,..‘%' @

Temario

¢ Qué son los Microorganismos?
Contaminacién Microbiolégica
Tipos de Microorganismos

Qué son las Bactenas

Tipos de Bacterias

BEBBBB

Como se reproducen Ias Bacterias y condiciones para que se
reproduzcan
Las bacterias y e Cuerpo Humano

B B

Enfermedades producidas por Bacterias que se transmiten a través
de Alimentos

€1 Busnas Practicas de Manufaciura

v
5'&‘0‘@‘0‘9‘@&91@10&’@ d 3

Frecuencia en los Tipos de Contaminacion

Microbiolégica 85%

Fisica 12%

\
~ 4
2D DIDIDIVIDyBIBIP*»YP ——uim @

Hay 4 tipos de  Microorganismos

» Bacterlas

* Virus

* Hongos y Levaduras

> Parasitos

) /
SBIBIDDI DI De B0 O+ D wmr . (

Las Bacterias

Los microorganismos que con mayor frecuencia

se encuentan en el ambiente, en las personas

yen los alimentos, son las bacterias. & M

Asi que de ahora en adelante pondremos nuestra

atencion en las bacterias.

\
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¢, Ddnde se encuentran las bacterias ?
Por ejemplo. en Nuestra  Ppianta algunos
medios orgdnicos en que pueden vivir y
reproducirse las bacterias son: Ia leche, el suero,

la pasta de queso, el queso, el agua. y las

) /
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Condiciones para que se Reproduzcan
las Bacterias

¥ Humedad. Los medios humedos favorecen el crecimiento de las
bacterias.

v Temperatura. La temperatura 6lima para que las bacterias
vivan y se reproduzcan es de entre 20°y 36° C.

¥ Nutrientes. Las protelnas, minerales y vitaminas que poseen los
alimentos, son excelenies para que las bacterias se allmenten y

se reproduzcan,

<

Oxigeno, Como todo ser vivo un gran numero de baclerias,
requieren del oxigeno para vivir y reproducirse.
A /
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Tipos de Bacterias
Podriamos decir que hay dos tipos de bacterias:

v'Bacterlas no patégenas, es decir que son "buenas”
6 “dtiles’, para algunos procesos. Hay gran cantidad
de bacterias que no causan enfermedad.

X Bacterlas patégenas, es decir que son "dafinas” y

producen enfermedades a los animales ylo a las
personas.

\
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¢, De dénde vienen las bacterias que
contaminan los alimentos ?

Las bacterias que conlaminan lgs alimentos generalmente proceden de
las personas o de (os animales.

Ambos son un medio o0 un transmisor importante de baclerias, y por io
tanto de enfermedades.

\
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El SerHumano genera contaminantes a
través de:

1 Los desechos de las funciones fisiologicas normales
como:

¥ Orina

3 Materias fecales
Las bacterias constituyen cerca del 10 al
50% de las heces fecales

¥ Sudor

¥ Menstruacién

1 Descamacién de la pig}
¥ Pérdida de cabsllo

\
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El Ser Humano genera eontaminantes a
través de:
2 Alteraciones de la Salud como:

¥ Gripe, tos, catarro

<3 Imilaciones de la garganta, amigdalitis
¥ Imitaciones bronquiales

3 Diarrea y vémito

O Acné

+3¥ Caspa o Seborrea

13 Caries m
1 Pie de allela

1 Erupciones o Imitaciones de la piel.

\
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| Nuestro cuerpo desprende material contaminante
para los productos que fabricamos, y por lo tanto

| para los consumidores.

Diariamente nuestro cuerpo:

* Desprende de 6 a 14 gramos de células muertas
= Elimina 1/2 litro de sudor

= Desprende de 45 a 60 cabellos normalmente

* Elimina 1.5 litros de orina aproximadamente

1l Todos estos desechos estdn llenos de BACTERIAS Ill

\
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Contaminacién Cruzada *
La contaminacién cruzada es cuando llevamos algin

contaminante de un drea a otra.
EJEMPLOS

. Cuando vamos al bafio, no nos lavamos las manos y luego
entramos af 4rea de proceso.

- Cuando regresamos al area de proceso, después de haber ido al
comedor, y no pasamos por el tapete sanitario.

. Cuando ullizamos algun insgumento de limpieza (escoba, jalador,
recogedor), y no nos lavamos s manos antes de  seguir
trabajando con el producto.

+ Cuando estamos on ol 4drea de empaque y Sin ningun cuidado
pasamos a produccién.

A
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Por ejemplo, en la contarninacion de la leche:
‘m{\. N Sl las personas
i consumen la leche
contaminada, pueden
¥ Tuberculosis

> Fiebre de Malta

enfermar de:

Tuberculosis

! Fiebre de Malta

» Samonella

» Shigela

\
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Por ejemplo, en la contaminacion del queso:

~ Sl las personas consumen
el queso contaminado,

pueden enfermar de:
I @ Salmonelosis

Samonelia . . m Shigelosis
Shigela ; >- . ( x  Diarrea, colicos,
Listeria \ : .+ *, deshidratacion
E. Colt ) Diarrea
Estafilococos hemorrégica

.. )
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Buenas Practicas de Manufactura

PARA EVITAR LA CONTAMINACION A LOS ALIMENTOS QUE
FABRICAMOS, HAY UNA SERE DE LINEAMIENTOS LLAMADOS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Es mwy importante poner especial atencion a:

Las Buenas Practicas de Manufactura
relacionadas con nuestra Higlene Personal at
colaborar en la fabricacion de Aimentos.

2B DDB DB P s-o-o.JmBOEJ 4
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE

i . QUALTIA ALIMENTOS
QUALTEA Instrumento de Verificacion de Aprendizaje en Aula
3 . ProgramaBuenas Practicasde Manufactura

MODULO 3. Los Microorganis mos, el Ser Humano y los Alimentos

A ORI

Nombre del Participante: No. de Trabajador
Departamento
Nombre del F acilit ador Fecha:

I. Lee cada uno de los siguientes enunciados. Si es ciertomarca la
letra C, Si es falso marca la letra F.

1. El ipo de contaminacon generada por microorganismos se llama C
quimica.

2. Las bacterias patdgenas son causantes de enfermedades en las C
personas,

3. Los virus y hongos son los microorganismos que se encuentran con o4

mayor frecuenda en el ambiente.

5. Las bacterias pueden crecer y reprodudrse en la leche, el suero, la C
pasta de queso, el agua y las personas.

6. Cuando las personas se enferman generan gran cantidad de o4
micmorganismos.

7. Las heces fecales pueden ser uno de los prindpales contaminantes de C
alimentos si no se tienen los habitos higiénicos adecuados.

8. Las contaminadén de la leche puede generar que las personas se c
enfermen de pulmonia.

9. Lasalmonelia y lalisteria son dos bacterias que pueden contaminar el C
queso y produdr serias enfermedades.

10. Sdlo el ara de control de calidad es responsable de prevenir los (o]
riesgosde contaminacién al producto.

Forma 14/RH 02
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Il. Responde las siguientes preguntas.

11. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura?

12. ;Cuales son las buenas practicas de higiene personal que deben

cumplirse al trabajaren la Planta?

| Gracias por su participacion |

Forma 14/RH02
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MODULO 4. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
1) Guia del facilitador
2) Apoyos visuales
3) Triptico buenas practicas de manufactura

4) Evaluacién del aprendizaje en aula
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MODULO 4. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

GUIA DEL FACILITADOR
DURACION: 2 a 3 HORAS
CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
1. Apertura del curso 'y Dar iniclo formal del a) Abrir el curso dando la bienvenida a los participantes y mencionando que trabajaran el Médulo 4 del|Ninguno
bienvenida a los curso Programa Buenas Practicas de Manufactura.
participantes Favorecer una situacién 5
en la que los
participantes se sientan
‘2ﬁ3resentacién del Generar un clima de Se hace una breve presentacion con una “ronda” de nombres, en la que se pide a los participantes  |Ninguno
facilitador y de los apertura y confianza que [que digan su nombre y un lineamiento de BPM que haya en la Planta. Por ejemplo: Soy Juan y 5210
participantes favorezca el aprendizaje. [antes de entrar a la Planta debemos lavarnos las manos.
El facilitador pone la muestra de cémo hacer la presentacion.
3. Revisién de Obijetivos y |Que los participantes:  [a) Utilizando el acetato No. 2, el facilitador presenta los objetivos de fa sesién. Acetatos No. 2y
Contenidos Ubiquen el objetivo de la|b) Utilizando el acetato No. 3, el facilitador comenta al grupo los temas que se revisaran durante [a|3
sesién, asl como los sesion para cumplir el objetivo que recién revisaron. 5
temas que se revisaran
durante ésta.
4. Ejercicio. ¢ Cuanto Que los participantes:  |a) E! facilitador divide al grupo en equipos de 4 6 5 personas. Indica que la tarea consiste en|Hojas de rotafolio
sabemos de BPM? Reconozcan los comentar y anotar en una hoja de rotafolio los aprendizajes que han tenido repecto a BPM tanto en el Plumones
conocimientos que trabajo que realizan cotidianamente como en los Médulos anteriores del Programa: La responsabilidad 20'
tienen al respecto de las |de fabricar alimentos, y Los Microorganismos y los Alimentos.
BPM. b) Una vez que los grupos hayan terminado, presentan sus conclusiones al grupo.
5. Precisiones sobre Que los participantes: |a) El facilitador retomando lo anotado y presentado por los subgrupos en el punto anterior, hace las|Acetatos pp. 4 a
BPM. Clarifiquen el marco precisiones o aclaraciones que se requieran para asegurar que los participantes tienen una clara idea|15
conceptual que tienen al |de qué son las BPM y de cudl es su razén de ser en la Planta. Se recomienda
respecto de las BPM. Con la finalidad de ampliar la comprension de los aspectos implicados en las BPM, el facilitador puedeltener a la mano
explicar cada uno de estos aspectos usando los acetatos pp. los acetatos de
* El facilitador debera apoyarse en las hojas de rotafolio que hicieron los participantes, y podréa usar|los Mddulos
los acetatos pp. 4 a 15. anteriores para 10
* También puede hacer algin esquema que ayude al grupo a establecer las conexiones entre los|usarlos sélo en
diferentes elementos que hacen a las BPM. caso de
* Es importante que el facilitador genere el aprendizaje retomando lo que los participantes saben dellrequerirse.
tema a través de preguntas y poniendo ejemplos de las situaciones cotidianas en la Planta.
6. Pelicula "Controlando |Que los participantes:  |a) El facilitador comenta que ahora veran una pelicula muy interesante y muy ilustrativa del tema. E! Pelicula
la Listeria" . Destaquen la facilitador comenta que aunque la pelicula se refiere a la contaminacién por Listeria, podemos pensar |"Controlando la
trascendencia de seguir |en la contaminacién por cualquier otro microorganismo e incluso por algtin objeto o sustancia. Listeria"
las BPM en la Planta. b) Una vez concluida la pelicula, el facilitador pide al grupo que compartan lo que les parecié méas T.V.
importante y lo que aprendieron. Videocasetera 30

c) Et facilitador pregunta al grupo ¢ cual sera la importancia o el sentido de ver esta pelicula en este
curso?
d) Retomando los comentarios y aprendizajes, el facilitador sintetiza y cierra la actividad.
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MODULO 4. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

GUIA DEL FACILITADOR
DURACION: 2 a 3 HORAS
CONTENIDOS PROPOSITO ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO
7. Responsabllidades y  |Que los participantes: |a) El facilitador entrega a cada participante un triptico de BPM de la Planta. Triptico de BPM.
Prohibiciones especlficas [Tengan perfectamente |b) El facilitador comenta que en este triptico estédn las responsabilidades y prohibiciones de las Uno para cada
con respecto a las BPM. [claro cudles son las personas que colaboran directamente en la fabricacién de los productos. participante.
responsabilidades que |c) El facilitador hace una lectura comentada del triptico con el grupo. 20

tienen y qué aspectos
estan prohibidos con
respecto a las BPM.

Es indipensable asegurarse de que a todos los participantes les quede perfectamente claro cuél es el
sentido de cada una de las responsabilidades y prohibiciones. Esto puede lograrse preguntando a los
participantes para qué consideran que se establece cada uno de los lineamientos.

(N

En el caso de que en la Planta haya una necesidad de fortalecer algunas de las acciones del personal,

En el caso de que no haya necesidad de hacer alguna practica, se pasa directamente a la activdiad No. 9.

se continua con el punto No. 8, realizando sélo las practicas que sean requeridas.

8. Practicas Basicas de
BPM:

- Cémo ponerse: cofia,
cubrebocas, guantes,
mandil.

- Cémo lavarse y

Que los participantes:
Practiquen aspectos
basicos de BPM que se
requiera mejorar en la
operacién.

El facilitador indica al grupo que ahora practicaran algunos aspectos clave de BPM. El facilitador hace
el comentario de las que van a practicarse y por qué.

Para cada accién:

a) El facilitador pide a uno o méas voluntarios en el grupo que expliquen cémo hacen !a accién a
practicar.

b) En caso de que haya alguna correcidn a la accion, el facifitador la hace de manera asertiva.

Cofias,
cubrebocas,
botas, guantes,
mandil, etc.

sanitizarse las manos c) El facilitador pide a los participantes que practiquen la accion, supervisando que la realicen 30
- Cémo lavar las botas correctamente y corrigiendo en caso necesario.
- Cémo lavar y sanitizar *** Es importante:
el mandil y los quantes - Que se modele y se practique una a una las acciones.
- Que en el caso de: lavado de manos, botas, guantes y mandil vayan a |a aduana sanitaria para
practicarlo. En este caso puede requerirse el apoyo de otro facilitador.
9.Clerrede lasesiony [Que los participantes:  (a) El facilitador indica que con esta actividad termina el Médulo Buenas Practicas de Manufactura. Evaluacién de
Evaluacion de Expresen sus c) El facilitador comenta al grupo que si en algun momento durante su trabajo, surge alguna duda Aprendizaje.
Aprendizaje comentarios al respecto |o comentario al respecto del tema, deben consultarlo con el supervisor / coordinador de su 4rea. Evaluacién de la
de la sesion. d) El facilitador solicita al participante o al grupo que respondan la Evaluacién de Aprendizaje y la Calldad del
Realicen la evaluacién |Evaluacién de la Calidad del Servicio Servicio. 15'
de aprendizaje en aula y |e) El facilitador ciera la sesién agradeciendo la atericién y participacion del grupo. Lapices

la evaluacién de la
calidad del servicio.




APOYOS VISUALES
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Objetivo
Al finalizar el curso los participantes:
<> Destacarén la importancia de seguir las Buenas Précticas de
Manufactura en la Planta.
<> Identificarén las Responsabilidades y Prohibiclones de
Buenas Préacticas de Manufactura que tienen en su trabajo
cotidiano.
< Préacticardn alkgunas acclones clave relacionadas con las

Buenas Précticas de Manufactura.

M e
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Contenido

» Buenas Précticas de Manufactura,
» Responsabilidades y Prohibiciones de Busnas Practicas de
Manufactura.

»  Praclicas Clave do Buenas Practicas de Manufactura.

A
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Buenas Practicas de Manufactura = BPM

Las BPMson:

Una herramienta bésica para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, que se
centra en la higlene y en la forma en que se

manejan los alimentos.

N
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Para qué sirven las BPM

Para garantizar que estamos fabricando productos
seguros que estan en perfectas condiciones para el consumo

humano.

Las BPM se concretan en Normas, Reglamentos, Politicas
que son gulas para el trabajo de todos los que laboramos
en |a Planta.

AT
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Aplicar las BPM Garantiza la Inecuidad de los
Alimentos
v Un Alimento Inocuo es aquel que no causa daiio a la salud de

las personas, y por lotanto es seguro para quien lo consume.

X Un Alimento Contaminado es aquel que en su totalidad o en
parte, contlene suciedad, estad podrido o estd descompuesto.
En otras palabras: No es apto para el consumo humano.

\ o
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Las BPM que seguimos en ja Planta ayudan a
cumplir Nuestro Compromiso c¢on los

Consumidores de ofrecerles Productos Seguros de
Excelente Calidad.

Areas de Aplicacién de las BPM

Las Buenas Pricticas de Manufactura, se enfocan a garantizar i3 calidad
sanitaria de los alimentos mediante la prevencién de comaminantes, en los
siguientes aspectos:

Perspnal (}pemcibn
Limpieza y Control de
Saniliza:ibn\ / Plagas
Equipo—> <+«— Instalaciones

Areas de Aplicacion de las BPM
Instalaciones: Exteriores y Construccién

Este aspecto consideras todas las caractertkas que deben tener bs
instabciones interores y exterpres de una Pbrta que se dedca a b
fabricacion de almentos.

=

Areas de Aplicacion de las BPM

Equipo

En este apartado se descrben bs caracerkticas que
debe cumplir e equipo uilzado en b fabricacion de
alimentos.

Se inclyen aspectos como: materiales de fabricacin,
acabado de bs superfcies de contacto, disefio e
instabcién, equipo instrumental, lmpleza, reparacion y
mantenimiento.

\} o
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Areas de Aplicacion de las BPM
Personal

Este apartado comprende bs efementos relacionados
con el personal

Se conskderan aspectos cOMo:  higiene personal;
manejo sankaro de ks aimentos; estado de saiud
del personal; programas de sald; reghmentos;
programas educativos; y supevision.

y \ o
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Areas de Aplicacién de tas BPM
Operacion
En este aspecto se defnen cdmo deben realzarse las diversas etapas de ha
Operacién desde el punto de vista sankario, desde que se recbe la materia
prima hasta el amacenamiento del producto terminado.

Los elementos que deben ser controldos en B Operacidn son: recepcidn,

Inspeccién, transportes, preparacién, manufactura, empaque, Y
almacenamiento de producto terminado.

\
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Areas de Aplicacién de las BPM Areas de Aplicacién de las BPM

Limpleza y Saniizackén Control de Plagas
Este apartado hace referencia a ta kmpieza eficaz de Instalaclones, equipos y El control de plagas es gpilcable atodas las areas de
transportes.

la Planta, incluyendo los vehiculos de reparto. Para
Se Incluyen elementes como: programas de limpieza y sanitizacion; programas
de mantenimiento: reglamento de fas  operaciones de mantenimiento; manejo
de agenies de limpieza, y Manejo de ka basura. éareas deben mantenerse libres de insectas,

garantizar fa inocuidad de los productos, todas kas

roedores, pjaros y animales domésticos.

Este apartado estd integrado por los  programas

preventivos y de control de plagas.

oo A o
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| Las BPM estan en nuestras manos |

&
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Al participar en la elaboracién de-los
productes, también tenemos una serie de
PRORIBICIONES relacionadas con las

Esta prohibido:

X

Usar ropa-diferente a la entregada por la
empresa para trabajar.

Usar la ropa de trabajo fuera de la Planta.

Carnbiar el disefio de la ropa de trabajo. Por

ejemplo; ponerle bolsas, botones, clerres,
etcétera.

Guardar cuchilios, chairas, guantes o
cualquier utensiiio de trabajo déntro de las
botas o dentro de los lockers,

Usar ufias largas y/o con esmalte.

Correr, gritar, jugar en cualquier drea de la
Planta.

Sentarse en el piso, en escaleras, o sobre
tarimas, material de empaque, materias
primas, etc.

Escribir leyendas en paredes, lockers y
cualquiér lugar de la Planta.

Comer en los vestidores y bafos.

Tirar basura fuera de los depdsitos
agignados para elio.

Mascar chicle y escupir en cualquler area
de la Planta.

Sacar producto de 1as lineas y/o de la
Planta.

X

- Usar areles, anlilos, pulseras, collares,
escapularios, cintas, y cualquier objeto que
represente un riesgo de contarninacion
flsica al producto.

Traer flaveros o cualquier olro objelo que
salga de la bolsa del panial6n.

Usar radios. walkman y/o leléfonos ce -

lulares.
Comer, fumar, @
mascar chicle y escupir.

Consynir cualquler tipo de golosina o
beblda.

Comerel gomduclp que se esta fabricando o
empacando.

Colocar &l producto o Instrumentos de
trabajo en efpiso.

Para los hombres:

Esta prohibido usar barba y patilfa.

Para las mujeres:

Esta prohibido-usar cualquier tipo de
magquilflaje: polvo fackal, sombras, rubor,
lapiz labial, defineador, rimmel, etc.

St tienes cualquier duda
sobre las BPM....

Puedes consultar a:

El Supervisor, Coordinador o Jefe de tu Area.

El Personal de Cantrol de Calidad.
El Personal de Recursos Humanos.

.R:écueirda, las Buenas
Practicas de Mahufactura
estdn en' Nuestras Marios.

e ———

—

UALTIA

ALIMENTOS

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Planta Querétaro

Desarroflo y Comunfcacion
Versién 1.0
2002
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0.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Todos los que colaboramos directamente en

la fabricacién de los productos, tenemos una
serle de RESPONSABILIDADES de BPM
que debemos cumplir.

Para

Presentarse aseado a trabajar. ;
Cambiarse de ropa interior y
exlerior dlariamente.

Usar desodorante.

No ugar perfume o loclén, ya que puede
contarninar los productos.

Traer las ufigs cortadas, limplas y sin
esmalite o pintura.

Traer el cabello limpio y bien peinado.

Lavarse las manos después de ir'al bafio y
después.de comer,

Laverse los dientes después de comer.

los hombres:

En caso de usar bigote, traerlo bien
recortado.

Traer el cabello bien recortado.

Es indispensable reportarse con e) superviso y

acudir al servicio médico para reclbir tratamiento

en caso de:

4 Tener cualquisr enfermedad contagiosa.

v Sentirse enfermo: diarcea, gripa, tos, ete.

v Tenermolestias o alguna enfermedad en la
piel, en el cabello, en los ples, o en los
genitales.

v Tener alguna herida o infeccién en la piel.

Usar el uniforme completo y limpio:

= Camnisola y pantalan

» Cofia

= Casco

* Cubre boca

= Bolas

« Mandil y guantes (én caso de:requenos)
Cuidar que lodo el cabello guedse.dentro de
la cofia.

Colocarse e] cubre boca de tal forma que
tape dedde el puente de la nariz hasta la
barbilla.

Lavarse perfectamente bien las manos.

Lavar fas botas.
Lavarse y sanitizarse las marnos.

En caso de usar guantes, lavarlos y saniti-
zarlos.

Sanitizar las botas o zapatos en el tapete

Lavarse y sanitizarse las manos:

= Cada tres horas, independienlemente de
la larea que se esté realizando.

« En cualquier situacién que puedanensu-
ciarse.

» Después de cualquier ausencia de tra-
bajo.

» Cada vez que se cambia de larea.

En caso de usar guantes:
» Lavarlos y sanltizarlos cada tres horas.

« lLavarlos y sanitizarlos entre una y otra
maniputacion de producto.

» Asegurar que siempre es1én en buen
estado, implos y sanitizados.

En caso de usar mandil:

= lLavarloy sanitizarlo entre unay olra
manipulacién def producto.

« Asegurar que siempre esié en bueras
condiclones.

= Defarlo en al area de proceso cuando
tenga que salir de ésta. Nunca llevario &
bafo ni al comedor.

Evilar tocarse o rascarse cualquler parte-del
cuerpo.

Evitar ir a 4reas de la Planta donde nada
tiene que hacer.

Reportar inmediatamente al supervisor, sl
coordinador o a Control de Calidad, cuando
se detecte algun resgo o problema de
contaminacion,




EVALUACION DEL APRENDIZAJE

QUALTIA ALIMENTOS

—

Instrumento de Verificacién de Aprendizaje en Aula Ql ALTTA

P
Médule 4. Buenas Priacticas de Manufactura

wh I e T

Nombre del Particip ant e: Nimero de Trabajador,
Departamento
Nombre del Facilitador Fecha:

I. Lee cada uno de los siguientes enunciados. Sies cierto marca laletra C, Sles

falso marca la letra F.

1. Es responsabilidad de los trabajadores de la Planta presentarse
aseados a trabajar.

2. EnlaPlanta s est4d pemitido el uso de maquillaje y joyas.

3. En caso de tener alguna molestia de salud o enfermedad, es necesario
acudir inmediatamente al servicio médico.

4. Esindispensable lavarse y sanitizarse las manos antes de entar a la
Planta.

5. Edtd pemitdo comerdentro de las areas de producadn.

Il. Explica con tus propias palabras

6. ¢Cual eslaimporanda de cumplir con las BPM en la Empresa?

c F
c F
c F
c F
c F

7. Anota tres responsabilidades que t tienescon respecto alas BPM.

8. ¢COMao vasa aplicar en u trabajo diario lo aprendido en este curso?

| 6racias por tu participacién |

Forma 14RH02
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4. VALORACION CRITICA DE LA ACTIVIDAD

El programa de “Educacién en buenas précticas de manufactura” ta.I como fue
diseiiado originalmente, ha sido impartido durante tres afios consecutivos por un
grupo de facilitadores internos® en la planta Querétaro.

Sin duda el proceso educativo ha ido generando un cambio importante en la
cultura, es decir en los habitos, costumbres y percepciones de los colaboradores
de la planta al respecto de la responsabilidad que cada persona tiene en
garantizar la seguridad de nuestros productos.

Periédicamente se hace una verificacién en piso a cada persona, haciendo
preguntas y pidiendo ejemplos para revisar tanto el conocimiento como la
aplicacion de las buenas préacticas de manufactura. Actualmente el promedio del
cumplimiento esta en un 95%. Cuando las verificaciones iniciaron en el afio 2002,
los resultados estaban en un 65% de cumplimiento en promedio.

Ademas del cambio en la cultura, con la incorporacién del sistema de
administracion por calidad total, los encargados de los diferentes departamentos
de la planta, han trabajado en la implementacién y mejora de sistemas y
procedimientos que aseguran la calidad y seguridad de los productos. Entre ellos
estan los programas de limpieza y sanitizacion, control de plagas, orden y
limpieza; mantenimiento a equipos, auditorias a los procesos, etcétera.

El departamento de control de calidad tiene indicadores especificos que de
manera numérica dan cuenta de los avances logrados. Indicadores que son una
referencia de la ausencia de contaminantes quimicos, fisicos y microbiologicos en
los productos que se fabrican en la planta; y por lo tanto de la seguridad de los
mismos.

Las buenas practicas de manufactura requieren reforzarse dia con dia, por lo que
con la finalidad de ampliar y fortalecer lo aprendido en el “Programa de educacién
en buenas practicas de manufactura”, en el afo 2003 disefié un médulo de
HACCPy en el 2004 disefié un médulo de Cadena de Frio. Ambos moédulos estan
contribuyendo a generar mayor conocimiento y conciencia de los colaboradores,
un mejor desemperio y el cumplimiento de nuestro compromiso con clientes y
consumidores.

Aun cuando los resultados son muy buenos, es necesario continuar trabajando
tanto con acciones educativas en aula, como con el seguimiento en piso que dan
los supervisores y los verificadores al cumplimiento de los lineamientos definidos.

% Los facilitadores internos son colaboradores de la planta que dominan el tema técnico del curso que imparten, y que
ademas participaron y estdn por certificarse en el “Programa educativo de formacién de faciitadores intemos” que se
imparte en la empresa.
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Para el afio 2005 disefiaré un nuevo programa educativo de BPM. En este
momento me encuentro en la fase de identificacion de las necesidades, y en la
definicion de objetivos y contenidos generales.

Algo importante a destacar es que el programa que presento en este Informe
academico de actividad profesional no esta disefiado por competencias. El nuevo
disefio tendra que realizarse siguiendo los aspectos clave del enfoque por
competencias.

Las diferencias basicas entre el disefio de este programa y uno por competencias
son:

DISENO POR
ASPECTO DISENO ACTUAL COMPETENCIAS
Definicion de la Se defini6 por la problematica| Tendrian que definirse clara y
necesidad educativa enfrentada: “los especificamente los
colaboradores cumplen comportamientos que deben tener
parcialmente con las BPM”. las personas. Los resultados

esperados en términos de los
comportamientos observados.

Definicién de Se hicieron mas enfocados al Tendrian que definirse en
objetivos proceso de aprendizaje, a la términos conductuales.
toma de conciencia, a generar
la vivencia.
Actividades de Se enfoco a la realizacion de | Tendrian que hacerse guias o
aprendizaje ejercicios que contribuyeran al | protocolos de lo que las personas
darse cuenta y la toma de tienen que hacer y como deben

conciencia. hacerio; para que durante el

proceso de aprendizaje pueda
practicarse la habilidad hasta
asegurar el dominio de la

competencia.
Evaluacion del La evaluacién, congruente La evaluacién tendria que dar
aprendizaje. con el planteamiento de los | informacion concreta del nivel de

objetivos estd mas enfocadaa| dominio desarrollado de cada
revisar de manera genérica la | competencia en cada participante.
comprension de los temas; y
lo relevante del aprendizaje
de cada persona.

En lo personal considero que deben equilibrarse ambos aspectos: por un lado esté
bien desarrollar comportamientos especificos que contribuyan a la estandarizacién
de las operaciones y con esto garantizar la calidad y seguridad de los productos a
nuestros clientes y consumidores; y por el otro lado, también es indispensable
trabajar en el desarrollo de la toma de conciencia; de una comprensién mas
amplia que permita a las personas tener acceso a cada vez mejores niveles de
desarrollo personal y laboral.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Como primera conclusién de este trabajo, me. parece importante destacar que la
sélida formacion teérica - metodolégica; y la formacion critica y propositiva que
recibi durante la Licenciatura en Pedagogia, ha sido una base esencial para mi
desarrollo personal y profesional.

A continuacién anoto las tareas esenciales que forman parte del proceso de
disefar de programas educativos, y como las diversas materias cursadas en la
licenciatura son elementos clave para esto:

a) ldentificar necesidades educativas. Para la realizacion de esta
tarea, materias como Iniciacién a la Investigacion Pedagoégica;
Teoria y Practica de la Investigacion Socio-Pedagdgica,
Organizacion Educativa, Pedagogia Experimental y Estadistica
Aplicada a la Educaciéon son basey referencia obligada.

b) Definir competencias, comportamientos asociados y objetivos.
Aqui, el uso de los conocimientos adquiridos en materias como
Didactica General, Psicotécnica Pedagégica y Psicologia de la
Educacioén, resultan clave.

c) Derivar y hacer el desarrollo de contenidos a partir de los cuatro
elementos anteriores. Sin duda para esto, aplico los conocimientos y
las capacidades desarrolladas en la materia de Didactica General.

- d) Disenar actividades de aprendizaje que generen el aprendizaje
significativo de los contenidos y el logro de los objetivos. Para esta
actividad, materias como Psicologia de la Educacion y Didactica son
la base.

e) Elaborar la guia del facilitador. Hacer esta tarea seria
practicamente imposible sin la referencia clara de la Didactica

_ General y la Psicologia Educativa.

.-f) Elaborar los -materiales -de apoyo. -Materias —como Didactica
General, Psicologia de la Educacién, Comunicacion Educativa,
Auxiliares de la Comunicacion y Taller de Comunicacién Educativa
Son materias de referencia esenciales.

g) Elaborar los instrumentos de evaluacién. Para esto, la materia de
P sicotécnica Pedagogica es clave.

Por supuesto, ademas de lo aprendido durante la licenciatura, he complementado
mi formacion con diversos cursos, especialidades y diplomados. Entre ellos:
Comunicacién Organizacional, Negociacién, Liderazgo, Desarrolio Organizacional,
Administracion por Calidad Total, Desarrollo Gerencial, Desarrollo de Habilidades
Directivas, Orientacién y Desarrollo Humano, entre otros.
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Como recomendaciones y sugerencias para otros pedagogos interesados en
colaborar en las areas de desarrollo de recursos humanos dentro de la industria,
me parece que si bien la Licenciatura da una formacién soélida, que permitiria tener
acceso al mercado laboral, esto puede no ser suficiente dada la gran competencia
laboral que existe.

Considero que el nuevo milenio plantea retos importantes a los profesionistas para
acceder y mantenerse en el mercado laboral. Como aspectos clave visualizo:
tener una excelente trayectoria académica a lo largo de la licenciatura, el dominio
del idioma inglés, un interés auténtico por prepararse y actualizarse
constantemente en temas educativos y organizacionales; una orientacion a
resultados clara y consistente, la capacidad de trabajar en equipo y una amplia
capacidad para trabajar bajo presion y aceptar retos constantes.

Dentro de la industria hay un amplio campo de trabajo quiza poco explorado por
los pedagogos y poco demandado por los centros de trabajo. Como profesionales
de la educacioén tenemos mucho que aprender y mucho que aportar a los procesos
educativos que se generan en las organizaciones.
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