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TRTAC
SE [TIV| AMBIENTES DE
DE| ID COMPETENCIA DE DE A s B OS] ESTRATEGIAS DIDACTICAS /APRENDIZAJE TIPIFICADOS CRITERIOS DE DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA
PR | Al ACTIVAS
oo HORAS TRABAJO DIRECTO | HORAS TRABAJO INDEPENDIENTE AMBIENTE MATERIALES DE INSTRUCTORES
Identifica si los alimentos.
PLANEAR RECURSOS Cognitiva: son elaborados segin
PARA IDENTIFICACION DE | identificar los conceptos de orden, limpieza, procedimientos
FACTORES DE desinfeccién, esterilizacién tipos de ""i’ab‘l“’“;e“a"‘:a'
establecidos en la
CONTAMINACION DE | contaminantes, riesgos y sustancias limpiadoras|
ALIMENTOS y desinfectantes, normatividad vigente (decreto empresa. CONOCIMIENTO
3075/1997, Resolucién 2674/2013 - Legislacién 32 18 Prueba escrita
Y MEDIDAS PREVENTIVAS |~ (i o i en s dreos de dentifica estado de | Técnica: Preguntas generadoras
SEGUN LEGISLACION | trabajo), para a adecuada aplicacion de POES, salubridad y seguridad de | Instrumento: Cuestionario
SANITARIA Y NORMATIVA! en equipos, utensilios, instalaciones y instalaciones equipos e
ALIMENTARIA. manipulador de alimentos, segin ms(rl‘lmedn(os segun
requerimientos de la empresa. protocolos de seguridad y
procedimientos
establecidos.
APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS Utilza fa dotacién de
DE PROTECCION Gulade seguridad segin
RELACIONADAS EN LA 48 22 ¢ normatividad y
LEGISLACION SANITARIA Ambiente de aprendizaje pardmetros de salud
MANIPULA tec Boligrafo negro ocupacional elabora perfil
DE ALIMENTOS. Aprendizaje Marcador higiénico sanitario con
ori b: | cumplimients
R tedrico dotado de) porrableseco delomormotiadad gt
Procedimental: Orientacién magistral | NSTTamientas recargable vigente. DESEMPENO
ALIMENTOS Aplicar técnicas de higienizacion y agentes de démi -
i académicas Tinta para 1. Exposicion legislacién
limpieza y desinfeccién en el ambiente de Aprendizaje basado en o
DE bésicas tales marcador Aplica las normas y alimentaria
procesamiento, para el personal, equipos y. problemas habitos higié f " b ”
REALIZAR AJUSTES A | utensilios, areas, materias primas y producto Exposicion como tablero | recargable 30 e e | st e oo
wa | ACUERDO | pcricas HIGIENICAS ¥ | - (enprocezo /o terminado),durante as Do e acrilico, video- ce. UN (1) P vedueros almenticos N
CON MEDIDAS DE operacions de alstamiento, claborecny N beam, o Borrador tablero|  INSTRUCTOR 2. Peril sanitario
almacenamiento, segdn plan de saneamiento regun o
PROTECCION CON BASE bésien cetablecido pox s emrecny v preg . ast ' proyector acrilico Ejecuta técnica: observacion
NORMATIVI N s ue . apa conceptual (similares)y | Pael bond carta responsablemente los | nstrumentos perfilsanitario
LEGISLACION SANITARIA g g Trabajo de roles. illeteri Papel bond procedimientos del
DAD y i6 silleterfa rograma de limpieza
DE ALIMENTOS Y Simulacién ’ oficio. e ot
necesaria para el desinfeccién, control de
VIGENTE. | REQUERIMIENTOS DE LA adecuado Detergentes en plagas y manejo de
EMPRESA. aprendizaje de | POIVOneutros, g
P € escoba, cepilloy al plan de saneamiento
los aprendices. cloro al 5% establecido por la
I ° ‘empresa.
volumen.
Eecuta
vencan 1 ey
CUMPLIMIENTO DE LAS orogtama de limpieray
PRACTICAS HIGIENICAS Y i " desinfeccion, control de
Actitudinal - Valorativo: I 4 PRODUCTO
MEDIDAS DE Proponer medidas de mejora y correccién de plagasy manelu‘ ©
PROTECCION Ias operaciones de higienizacion de los equipos, oo e L .
ESTABLECIDAS EN LA | utensilios e instalaciones (antes, durante y al 32 18 alplndesananienc | Sluionesdesnfectantes
LEGISLACION SANITARIA | final), para garantizar la salud del consumidor y establecido por la i repara:llon y \{er\ icacion
DE ALIMENTOS Y mitigar los efectos adversos al medio ambiente, empresa. teécnica: taller (lew\(u practico
segn la normatividad vigente. instrumento: Lista de cotejo
REQUERIMIENTOS DE LA Verifica el cumplimiento
EMPRESA. de los procedimientos y
programas de calidad
establecidos por la
empresa
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Aplicar las
buenas
practicas de
manufactur
aenlos
procesos
productivos
segun

Diagnosticar el
cumplimiento de las
buenas practicas de

manufactura en la
empresa de alimentos.

Cognitiva:

Identificar los conceptos de orden, limpieza,
desinfeccion, esterilizacién, tipos de
contaminantes, riesgos e higiene personal,
aplicados al y por el manipulador de alimentos
a las materias primas, equipos, utensilios, dreas
y producto terminado segin procedimientos
operativos estandarizados de acuerdo ala
normatividad vigente decreto 3075/97 y Ia
Resolucién 2674/13 Legislacin sanitaria, salud
y seguridad en las dreas de trabajo

Ejecutar procedimiento
del programa de limpieza
y desinfeccin, manejo
integral de residuos
sélidos y control integral
de plagas segin
programas establecido.

Procedimental:

Elaborar un plan de manejo integrado de
residuos (tanto liquidos como sélidos) y plan de
control de plagas y roedores, teniendo en
cuenta las técnicas, segdn los parametros

Registrar variables de

establecidos por la empresa y legislacién
ambiental especifica.

vigente

proceso y imi
operativos esténdar
segun normas.

Verificar el estado de
salubridad y seguridad de
las maquinas e
instalaciones segin
requisitos normativos y
protocolos de seguridad.

Actitudinal - Valorativo:

Proponer mecanismos para el monitoreo,
vigilancia y control de las plagas y roedores en
ambientes de procesamiento de alimentos,
velando por Ia salud del consumidor de acuerdo
con parémetros establecidos por la empresa y
legislacion vigente.

3.2 18
a8 22
48 2,2
32 18

Orientacién magistral
Aprendizaje basado en
problemas
Exposicion
Desarrollo de
preguntas
Mapa conceptual
Trabajo de roles.
Simulacion

Ambiente de
Aprendizaje
teérico dotado de
herramientas
académicas
bisicas tales
como tablero
acrilico, video-
beam, o
proyector
(similares) y
silleterfa
necesaria para el
adecuado
aprendizaje de
los aprendices.

Guia de
aprendizaje
Boligrafo negro
Marcador
borrable seco
recargable
Tinta para
marcador
recargable 30
ce.
Borrador tablero
acrilico
Papel bond carta
Papel bond
oficio.
Detergentes en
polvo neutros,
escoba, cepilloy
cloro al 5%
volumen.

UN (1)
INSTRUCTOR

Reconoce los conceptos
bisicos de alimentos,
manipulacién, higiene,
inocuidad, limpieza y
sanidad.

Elabora perfil higiénico
sanitario con base en el
cumplimiento de la

CONOCIMIENTO
Prueba escrita
Técnica: Preguntas generadoras
Instrumento: Cuestionario

Ejecuta los protocolos del
programa de limpieza y
desinfeccion, control de

plagas y manejo de
4 "

al plan de saneamiento
establecido por la
empresa.

Registra los resultados
del desarrollo de los

lineamientos establecidos
por la empresa.

DESEMPENO
Diligenciamiento de formato de
manejo de control de plagas y
roedores
técnica: observacion
instrumento: Rubrica

Verifica el cumplimiento
de los procedimientos y
programas de calidad
establecidos por la
empresa

PRODUCTO
1. folleto lavado de manos
técnica: folleto
instrumento: Rubrica
2. Cuadro comparativo sobre

técnica: comparacién
instrumento: Rubrica
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