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[ GUIA DE APRENDIZAJE N° 4|

1. INTRODUCCION

Bienvenido(a) a la actividad de aprendizaje 4 del programa de formacion: Higiene vy
manipulacion de alimentos.

En esta actividad de aprendizaje se resalta la importancia de una adecuada manipulacion
de los alimentos por parte de los operarios en la fabricacion, almacenamiento y
distribucion de los productos terminados; ademas se describe el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) con sus principios. Es por esta razén, que
las actividades que encuentran en la guia de trabajo lo acercaran al desarrollo de las tematicas
y a su respectiva aplicacién, desde el resultado de aprendizaje: “MANEJAR LAS
PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL PLAN HACCP”.

Para realizar las evidencias correspondientes en esta actividad de aprendizaje, es
necesario revisar y conceptualizar los materiales del programa, explorar los materiales de
apoyo y complementarios si es necesario, a través de consultas en internet. El objetivo basico
de la guia es la interiorizacion y aprehension de conceptos basicos sobre el tema. Lo anterior
se plantea desde el desarrollo de la actividad de aprendizaje AA4 “Conceptualizar la
diferencia entre "manipulador y manipulacion” de alimentos verificando condiciones
de salud, capacitacion, practicas higiénicas con medidas de proteccion, para verificar
las condiciones de almacenamiento, recepcién y transporte de un alimento,
especificados en los principios de sistema HACCP”.

| 2. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Programa de Formacion: Higiene vy Codigo: 92130063

manipulacién de alimentos .,
P Version: 03

Resultados de Aprendizaje: Competencia:
Manejar las practicas higiénicas del
recurso humano y los Puntos Criticos de | Manipular  alimentos de acuerdo con
Control (PCC) de acuerdo al plan HACCP. | normatividad vigente.

Duracion de la guia: 10 Horas

3. ESTRUCTURACION DIDACTICA DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexion inicial
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Reflexione sobre las siguientes preguntas:

Antes de hacer lectura de los materiales dispuestos en la actividad de aprendizaje 4, realice
las siguientes reflexiones, compartala con sus comparferos en el foro de dudas e
inquietudes.

e (Cuadles son las practicas de higiene y medidas que se deben de tener en cuenta
para una correcta manipulacién de alimentos?
e ¢Qué es un manipulador de alimentos?

Nota: esta actividad tiene como finalidad encaminarlo y motivarlo en el desarrollo de los
temas de esta guia de aprendizaje, por tal motivo no es calificable.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificaciobn de conocimientos necesarios
para el aprendizaje

Luego de haber realizado las actividades de reflexion inicial, realice su aporte en el foro
tematico actividad de aprendizaje 4, teniendo en cuenta las siguientes cuestiones:

- ¢ Por gué se deben cumplir con las practicas de higiene y medidas de proteccion?
- Mencione cual seria el procedimiento adecuado para realizar lavado de manos.
- Explique algunas recomendaciones para evitar accidentes en las areas de trabajo.

Explore las participaciones de sus compafieros y comente respetuosamente lo que piensa
de los aportes socializados.

Ingrese al espacio: Foro tematico actividad de aprendizaje 4: “Practicas de higiene” y
coloque alli el producto desarrollado.

Esta actividad, al ser de contextualizacién no es evaluable, pero es fundamental en el
éxito de las subsiguientes actividades tanto de apropiacion como de transferencia.

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacién y Teorizacién)

Ubique el Objeto Virtual de Aprendizaje (OVA4): PRINCIPIOS Y CONTROL EN LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS, RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE,
SISTEMA HACCP, que se encuentra la plataforma LMS; alli encontrara toda la informacién
gue le permitira analizar la teoria del presente tema de estudio y le orientara en la buena
practica que debe tener con los alimentos en todo el proceso de manipulacion,
almacenamiento y transporte, analicelo y retome las premisas fundamentales de su
contenido.
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Evidencia 1 (De Conocimiento)

RAP4_EVO01 Cuestionario de preguntas sobre: “Practicas higiénicas del recurso humano
y los Puntos Criticos de Control (PCC) de acuerdo al plan HACCP”.

Enlace: Actividades
e Carpeta : Actividad de Aprendizaje 4
e Subcarpeta: Evidencias Actividad de Aprendizaje 4

Para dar total cumplimento a la evidencia de apropiacion de conocimiento, el aprendiz
respondera el cuestionario correspondiente.

La evaluacién correspondiente a esta actividad de aprendizaje busca verificar el
conocimiento adquirido y validar su competencia en las distintas tematicas tratadas.

La evaluacion consta de 10 preguntas y la duracion es de 1 hora. El aprendiz tiene
habilitado un dnico intento, asi que una vez empiece la prueba, debe terminarla.

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento

Teniendo ya estudiados los temas completos correspondiente al programa de Higiene y
manipulacion de alimentos, como trabajo final, realice la siguiente actividad practica de
observacion:

Visite un lugar de expendio de comidas que no se encuentre bajo la normatividad exigida,
(Ej., Ventas callejeras de empanadas, comidas fritas, comidas rapidas); e identifique:

- Higiene personal

- Practicas de higiene (Lavado de manos)

- Condiciones de edificacion e instalacion

- Utensilios

- Procedimiento de limpieza y desinfeccion

- Manejo de residuos solidos

- Manejo de temperatura de productos que requieran de refrigeracion/congelaciéon
- Clasificacion de alimentos

- Contaminacion cruzada

- Almacenamiento de la materia prima

Realice un cuadro con la evidencia que encontré y comparelo con la forma de como debe
de manejarse las situaciones encontradas.
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Evidencia 2 (De producto)

RAP4_EV02

Envie al instructor un archivo de texto en Word con la evidencia, a través de la plataforma.
e Carpeta : Actividad de Aprendizaje 4

e Subcarpeta: Evidencias Actividad de Aprendizaje 4.

Para dar total cumplimento a la evidencia de producto, el aprendiz desarrollara el ejercicio
respectivo.

Nota: si al momento de enviar una evidencia, el sistema genera un aviso de error
"Archivo Invalido", tenga en cuenta que es debido a que el archivo se encuentra abierto,
ciérrelo y pruebe nuevamente haga clic en: Adjuntar archivo, Examinar mi equipo.

3.5 Actividades de evaluacion

: . Técnicas e
EVIdenC'-aS _de Criterios de Evaluacion Instrumentos de
Aprendizaje W’
Evaluacién
EVIDENCIA DE Enlace en LMS
CONOCIMIENTO Cuest 0 d
RAP4_EVO01 uestionario de

Evidencia: Cuestionario de Analiza los puntos criticos de p.re_guptas. Practicas
preguntas sobre: P higiénicas del recurso

oo s s control de acuerdo al plan
Practicas higiénicas del P humano vy los Puntos

HACCP. .
recurso humano y los Criticos de Control (PCC)
Puntos Criticos de Control de acuerdo al plan
(PCC) de acuerdo al plan »
HACCP”. HACCP”.
EVIDENCIA DE , L . Enlace en LMS
Aplica las practicas higiénicas en
PRODUCTO . > . . :
la manipulacion de los alimentos, | Actividad practica de
RAP4_EV02 - p
= . con base en la normatividad
Evidencia: Actividad

vigente. observacion.

practica de observacion.

4. GLOSARIO DE TERMINOS
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Embalaje: materiales o procedimientos que acondicionan, presentan y transportan la
mercancia.

Empaque: es el encargado de cubrir promocionalmente al producto.

Envase: es un objeto o recipiente que guarda un producto, lo protege y facilita su transporte.
Estiba: distribucion y colocacion adecuada de la carga.

Etiquetado: accidn que consiste en etiquetar algo o en colocar la etiqueta a una cosa.
Formato: forma, tamafio y modo de presentacion de una cosa, especialmente de un libro o
publicacién semejante.

Lote: serie de numeros que especifican fecha de fabricacion, cantidad de produccion, fecha
de vencimiento.

Registro: controla produccién diaria, tiempo, distribucion.
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