EVIDENCIAS DOCUMENTALES PERIODO DEL 1 AL 31 DE MAYO DE 2021

Obligaciones

Participar en la planeacion de los procesos formativos:

MATRIZ DE CORRELACION PROGRAMA DE FORMACION

Codigo del Programa 96151529 VERSION 2

Nombre del programa:
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
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PROTECCION DE REQUISTOS
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PRODUCCION DE ALIMENTOS.
R2 EJECUTAR PRACTICAS
HIGEENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION DE ALIMENTOS.
R2 UTILIZAR LA NDUMENTARIA
15| ADECUADA PARA MANIPUL

R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.
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R4 RECONOCER ORIGEN DEL
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HIGEENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION
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R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS|
OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA
EMPRESA

R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.

R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS
BASICOS
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LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN
LA ELABORACION DE ALIMENTOS
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PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
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Realizar alistamiento de la formacién, creacion de guias de aprendizaje instrumentos de evaluacién
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAIE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

& Denominacion del Programa de Formacion: Higiene y manipulacién de alimentos -v2
s Codigo del Programa de Formacion: 96151529

s Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada)

Fase del Proyecto (si es formacién Titulada)

Actividad de Prayecto (si es formacion Titulada)

*  Competencia; Manipular alimentos de acuerdo con nermatividad vigente.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
< 29080102302 aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion relacionadas en la
legislacion sanitaria de alimentos

<* 29080102304 realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en

legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa

% 29080102303 verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccion

establecidas en |a lesislacian sanitaria de alimentos v requerimienfos de la emnresa
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1. DATOS GENERALES

[k
Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS]
Competencia: + _Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Proyecto de formacion 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 Desempeiio

Realizar practica de limpieza y desinfeccion de acuerdo con recomendaciones técnicas.
Lavado de manos

Duracion de la evaluacion: 3 horas

Nombre del Aprendiz(a) en formacion:
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Ejecutar las acciones de formacién profesional complementaria.
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2563217 - BARBOSA

Participar cuando el centro de formacioén lo requiera en jornadas de disefio y desarrollo curricular conforme
a las necesidades de la Coordinacién.
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