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INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO
NO IMPRIMIR

1. Generalidades

del Programa de Formacién

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO

Codigo y version del Programa

96151529 V.2

Nombre del Proyecto (Si es formacion Titulada)

NA

Codigo del Proyecto (Si es formacién Titulada)

NA

pedagégica

‘GUSTAVO ADOLFO CASTILLO

Actividad de proyecto (si el programa es tiulada)

NA

Regional y Centro de formacién TOLIMA-CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
| nstrucciones para diligenciar las casillas
[ NOMBRE DE LA CASILLA INSTRUCCIONES TENER EN CUENTA

Fase de proyecto (solo tuladal?.

Competenciat

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos segin legislacion

Resultados de aprendizajes

vigente

TAPLICAR PRACTICAS Ejecutar procedimiento del
PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE | HIGIENICAS Y MEDIDAS DE | Diag de limpieza y o de
CONTAMINACION DE ALIMENTOS oTECCION de las buenas pricicas de |
¥ MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y | RELACIONADAS EN LA manufactura en la empresa | de residuos sdlidos y control |operativos estindar segin
'NORMATIVA ALIMENTARIA. LEGISLACION SANITARIA DE  |de alimentos. integral de plagas segin rmas.

IENTOS, programas establecido.
VERIFICAR EL

REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION CON BASE EN

CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y | Verificar el estado de
MEDIDAS DE PROTECCION | salubridad y seguridad de las

‘manipulador de alimentos, segin requerimientos de la

LEGISLACIN SANITARIA DE ALIMEENTOS Y REQUERIMIENTOS | /% EC0R SR LA maauinas ¢ instalaciones
e rnEon LEGISLACION SANITARIA DE _[segiin requisitos normativos
- ALIMENTOS Y ¥ protocolos de seguridad.
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.
Cogitiva:
Procedimental
\dentificar los conceptos de orden, limpieza, desinfeccidn, |y, oqcnicas de higienizacion y agentes de limpieza y Acttudinal - Valorativor
esterilizacion tipos de contaminantes, riesgos y sustancias i
gt e el ambiente de para e por de mejora y correccidn de las
impiadoras y igente (decreto i
i ios, utensil
Actvidades de aprendizaje a desarrollar2 3075/1997, Resolucin 2674/2013 - Legislacion sanitaria, ”"‘,":‘;‘J‘(r‘:'!‘:‘“"&“z“‘/‘::‘s fx:é“f:":jz‘(:f” “’m"fi‘(‘l‘;";i‘?;":s‘e:::"'z‘ "fl‘:f‘j‘:"‘ jsiiioht
saludy seguridad en las dreas de trabajo), para Ia adecuada P Protese ! " ? v .
: operaciones de alistamiento, elaboracién y salud del consumidor y mitigar los efectos adversos al
aplicacion de POES, en equipos, utensilios, instalaciones y e I
i

establecido por la empresa y normatividad vigente.

Tinta para marcador recargable 30 c.c.
Borrador tablero acrilico

empresa.
Duracién actividad de aprendizaje (horas)? 48 HORAS.
Horas trabajo directo? 32 HORAS
12 HORAS
Orientacion magistral
Aprendizaje basado en problemas.
xposicin
Estrategias didécticas activasi Desarrollo de preguntas
Mapa conceptual
Trabajo de roles.
Simulacion
Ambiente d i 6 h tas académicas bisicas tales como flico, video-beam, o pr )y ia necesaria para el adecuado
Ambiente & aprendizaje de los aprendices.
Guia de aprendizaje
Boligrafo negro
Materales de formacién® Marcador borrable seco recargable

UN (1) INSTRUCTOR

riterios de evaluacionz

Identifica silos alimentos son elaborados segin
procedimientos operativos estandar establecidos en la
empresa

Identifica estado de salubridad y seguridad de instalaciones
equipos e instrumentos segn protocolos de seguridady
procedimientos establecidos.

seguridad segin
normatividad y parémetros
de salud ocupacional elabora
perfil higiénico sanitario con
base en el cum to de

Ejecuta los protocolos del

Ejecuta responsablemente:
programa de limpieza y

los procedimientos del

a normatividad legal Reconoce los conceptos | desinfeccién, control de
vigente. programa de impieza y basicos de alimentos lagas y manejo de residuos
& desinfeccién, control de ; . :

‘manipulacién, higiene, | sdlidos conforme al plan de
plagas y manejo de residuos

Aplica las normas y habitos | 7 inocuidad, limpiezay | saneamiento establecido por
solidos conforme al plan de

sanidad. la empresa.

saneamiento establecido por

higiénicos en los procesos de
obtenci
a empresa.

productos
alimenticios. Elabora perfl higiénico | Registra los resultados del
sanitario con base enel | desarrollo de los programas
cumplimiento de la de saneamiento basico
i e

Ejecuta responsablemente ;
los procedimientos del programas de calidad
programa de limpiezay |, FPERIS S8 T lineamientos establecidos
desinfeccién, control de por la empresa.

plagas y manejo de residuos

sélidos conforme al plan de
saneamiento establecido por
Ny

Verifica el cumplimiento de
los

Descripcién de I evidencia de aprendizaje

CONOCIMIENTO
Prueba escrita
‘Técnica: Preguntas generadoras
Instrumento: Cuestionario

SEMPERO.
1. Exposicién legislacién alimentaria PRODUCTO.
técnica: observacién
) Soluciones

Instrumentor lsta de chequeo
. Preparacién y verificacién

técnica: taler tedrico practico

2. perfl sanitario instrumento: Lista de cotejo

técnica: observacién
Instrumento: perfil sanitario

Observaciones




