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Realizar alistamiento de la formacidn, creacion de guias de aprendizaje instrumentos de evaluacién
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

« DENOMINACION DEL PROGRAMA DE FORMACION: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

« CODIGO DEL PROGRAMA DE FORMACION: 96151452 VERSION 2

+ NOMBRE DEL PROYECTO: N/A

« FASE DEL PROYECTO : N/A

ACTIVIDAD DE PROYECTO: N/A

COMPETENCIA: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

+ RESULTADOS DE APRENDIZAJE ALCANZAR:

1. IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO SANITARIO.
2. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO Y PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVA ALIMENTARIA.
3. PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE
SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS
EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.
4. EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA ALIMENTARIA. -
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7AV LISTA DE CHEQUEO Y/O DE VERIFICACION
Documento de A

1. DATOS GENERALES
[#]

Programa de Formacion: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Competencia: » _Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Proyecto de formacién profesional: | N/A

Actividad de Aprendizaje: VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE

SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVA ALIMENTARIA,

EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA

COMPETENCIAS TECNICAS

Evidencias de Desempefio

Realizar practica de limpieza y desinfeccién de acuerdo con recomendaciones técnicas
Lavade de manos.

Duracién de la evaluacion: 3 horas

Nombre del A i en
Nimero de orden:
Centro de form

NTRO DE GESTION AGROEMPRESARIAL DEL ORIENTE
Faginalde2 432palabras L2 Espariol (Espaiia) B = 1 + 10

Ejecutar las acciones de formacidn profesional complementaria.
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Participar cuando el centro de formacion lo requiera en jornadas de disefio y desarrollo curricular conforme
a las necesidades de la Coordinacién.
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