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1. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
RELACIONADAS EN LA

LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.
2. REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION CON BASE EN

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERG | LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA|

EMPRESA.
ﬁggazﬁwmswwué‘ém%”m CON' |3 "VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
CON NORMATIVIDAD VIGENTE MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

4. PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE.
CCONTAMINACION DE ALIMENTOS

Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

APLICAR HABITOSY MEDIDAS DE PROT!
GAR

ECCION DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS CON EL FIN DE
ANTIZARLA INOCUIDA DEL PRODUCTO.

MESA REDONDA
Estudio de caso

Elaborar actividades de conocimiento

socio drama.
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CCOMPUTADOR
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MARCADORES
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LAURAM
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Conocimiento: EI
aprendiz reconoce
los conceptos
relacionados con la.
manipulacion
higiénica de
alimentos.

D E
aprendiz cumplira
|A DE CHEQUEO DESEMPENO Y PRODY i
chequeo durante

alimentos, manos y
utensilio para
garantizar la
produccion
higiénica de
alimentos.
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