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MANIPULA
R
ALIMENTO
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Establecer los riesgos de
contaminacion de los
alimentos y sus medidas
preventivas segun
normativa..

Aplicar buenas précticas
de manufactura en la
industria alimentaria,

conforme a normativa.

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA
DE APRENDIZAJE

'OBSERVACIONES

CONOCIMIENTO
Prueba escrita

Técnica: Preguntas generadoras

Instrumento: Cuestionario

DESEMPENO
1. Exposicion legislacion
alimentaria
técnica: observacion
Instrumento: lista de chequeo

2. Perfil sanitario
técnica: observacion
Instrumento: perfil sanitario
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vigente (decreto 3075/1997, Resolucién a8 1 empresa
2674/2013 - Legislacion sanitaria, salud y Identifica estado de
seguridad en las dreas de trabajo), para la .

2 ! salubridad y seguridad
adecuada aplicacién de POES, en equipos, de instalaciones equipos
utensilios, instalaciones y manipulador de i, S‘; u"n

alimentos, segin requerimientos de la 8
protocolos de seguridad
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establecidos.
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procesamiento, para el personal, equipos y en problemas hibitos higiénicos en los
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Exposicion a . procesos de obtencién
(en proceso y/o terminado), durante las acrilico, video- X UN (1) de productos
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igente. 4,8 1,2 . y
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Validar la aplicacion de
las buenas practicas de
manufactura  en  las

Actitudinal - Valorativo:
Proponer medidas de mejora y correccién de
las operaciones de higienizacion de los
equipos, utensilios e instalaciones (antes,

Ejecuta
responsablemente los
procedimientos del
programa de limpieza y
desinfeccion, control de
plagas y manejo de
residuos sdlidos
conforme al plan de

PRODUCTO
Taller Limpieza y desinfeccin,
Soluciones desinfectantes
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procu Y| durante y al final), para garantizar la salud del saneamiento establecido|  Preparacion y verificacion
transporte de alimentos| ;nsumidor y mitigar los efectos adversos al por la empresa. técnica: taller tesrico practico
de acuerdo con|  medio ambiente, segin la normatividad instrumento: Lista de cotejo
normativa. vigente. Verifica el cumplimiento
de los procedimientos y
programas de calidad
establecidos por la
empresa
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establecidos por la
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