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actividad del proyecto objeto
de planeacién pedagogica

fase del proyecto a la cual
pertenece la actividad de
proyecto

Manipular alimentos de
acuerdo con la normatividad
vigente

Aplicar practicas higienicas y
medidas de proteccion
relacionadas con la legislacion
sanitaria de alimentos.

-Realizar ajustes a practicas
higienicas y medidas de
proteccion con base en la
legislacion sanitariade alimentos y
requerimientos de la empresa.
Verificar el cumplimiento de las
practicas higienicas y medidas de
proteccion establecidas en la
legislacion sanitaria de alimentos
y requerimientos de la empresa.
-Planear recursos para la
identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitariay
normatividad alimentaria.

actividad de aprendizaje - la
implementacion de las BPM le
permite al aprendiz al final de
suformacion, identificar sus
destrezas y habilidades
mediante el desarrollo de sus
competencias necesarias
como Manipulador de
alimentos, logrando la
implementacién y aplicacién
de buenas practicas de
manufactura que garantizan la
inocuidad en toda la cadena
productiva en elaboracién y
fabricacién de alimentos

Duracion de la Guia:32 horas

16 horas

ESTRATEGIAS DIDACTICAS APRENDIZAJE TIPIFICADOS
ACTIVAS CRITERIOS DE
AMBIENTE DEFC
Identifica las practicas de
Para el desarrollo de las higiene del manipulador de
actividades de aprendizaje los B alimentos segdn norma
. : - materiales didacticos sy
como |La en higiene y A sanitaria vigente
j e 4 computador insumos para S er
apoyo a la formacion para leer | manipulacion de alimentos gl sless - Explica las condiciones de
2 - - aplicar higuiene y desinfeccion i o
son Guia de |esrta mediada por medio de limpieza y desinfeccién

Aprendizaje,  La resolucion
2674 de junio del 2013, curso
manipulacion de alimentos,
resolucion 666, resolucion
1050, Enfermedades
transmitidas por alimentos.

herramientas tecnologicas
WHATSAAPP.ambiente virtual
area de trabajo de los
aprendices

Equipos y utencilios de cocina.
Para el desarrollo de las
actividades de aprendizaje
Material de apoyo enviado a
los aprendices.

requeridas en un drea de
trabajo segun normativa
vigente
- Identifica riesgos de
contaminacién del alimento
asociados a cambios de

De conocimiento dentifica la
cadena de manipulacion de
alimentos de acuerdo con la
normatividad vigente  De

Desempefio Aplica el concepto

de mise en place y lujos de
produccion en la conservacion
de alimentos. De
producto Aplica diferentes
metodos de coccion en los
alimentos ,comprendiendo los
cambios fisicos y
i por

y

la accion de calor.
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