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DURACION DEL PROGRAMA:

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

92130063 3 VIRTUAL

40 HORAS

AMBIENTES DE

DURACION APRENDIZAJE TIPIFICADOS A
COMPETEN RESULTADOS DE ACTIVIDADES DE ACTIVIDAD DE ESTRAA‘TEGIAS CRITERIOS DE DIFEETAIEION D)= 1
CIA APRENDIZAJE APRENDIZAJE APRENDIZAJE DII,)AC?T-II-\I/(,;@S EVALUACION %’Igg:\\:g:QA{?}i lEsiaAElel]2)
(HORAS) ESCENARIO RE(’IURSOS INSTRUCTORES
DIDACTICOS RESPONSABLES
Actividades iniciales
- Cuestionario de sondeos
previos.
- Participar en el foro social.
- Revisar la informacion
dispuesta el enlace de
"Informacion del
Programa".
- Participar en el "Foro de
Dudas e Inquietudes"
sobre las preguntas
Determinar los correspondientes.
ESTABLECER LOS e s ¢ Foro Tematico actividad de
DIFERENTES FACTQRES clasificacion y Foros de aprendizaje 1: "Alimentos
DE CONTAMINACION DE ., discusion, . y contaminacién ”
UN ALIMENTO DE contaminacion de actividades de | Objeto de
ACUERDO A SU alimentos teniendo en 10 lsimulacién Ambiente aprendizaje: _ ) o
CLASIFICACION Y cuenta los conceptos,  teractivas virtual Clasificacion y RECONOCE LOS TIPOS Ewdeng@ de conocimiento
TIPOLOGIA. SEGUN LA términos y cstudios de' caso contaminacién de DE CONTAMINACION Evaluaciéon cuestionario de
, ' Y i EN LOS ALIMENTOS reguntas sobre:
NORMATIVIDAD (CEeMICIeEIETE juegos didacticos. CllmERis, preguntas s
VIGENTE. para adqumr un DE ACUERDO A LA C|aS|f|(?aC|O.I:] Yy
producto alimenticio. NORMATIVIDAD contaminacion de los
VIGENTE. alimentos”
CLASIFICA ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA Evidencia producto:
LA FUNCION QUE Actividad interactiva
CUMPLEN EN EL “Compra de alimentos™”
ORGANISMO.
Wiki “Intoxicacion
alimentaria”
Reconocer los
diferentes tipos de ANALIZA LAS Evidencia de conocimiento
conservacion de un . ClRCUNSTANOAS DE Evaluacion cuestionario de
IDENTIFICAR LAS . Objeto de INTOXICACION POR
alimento y las Foros de o preguntas
DIFERENTES enfermedades discusion aprendizaje: ALIMENTOS DE “Microorganismos
ENFERMEDADES transmitidas; en actividadés de Enfermedades ACUERDO A LOS Conservagcién de Y
TRANSMITIDAS P(?R LOS lacié la éccién 10 |simulacién Ambiente transmitidas por MICROORGANISMOS ) 3
ALIMENTOS, SEGUN EL relacion a . . . virtual los alimentos IMPLICADOS.| alimentos”.
MEDIO DE DESARROLLO que p.ueden ejercer mteraptwas, (ETA) y
los microrganismos estudios de caso y .,
DE LOS como focos de juegos didacticos. conservacion de
MICROORGANISMOS. ) L alimentos.
infeccion e
'()“JZ?'?ES;::;' PLANTEA ESTRATEGIASDE | _
P LIMPIEZA Y DESINFECCION ~ [Evidencia de producto:
EN LAS AREAS DE Foro Tematico actividad de
ELABORACION DE aprendizaje 2 :
MANIPULAR ALIMENTOS, CON BASE EN “Conservacion y ETA™.
ALIMENTOS LOS PARAMETROS
DE ESTABLECIDOS.
ACUERDO
CON
gggMATNI Foro Tematico actividad de
VIGENTE aprendizaje 3: “Manejo
adecuado de alimentos”
E;tablecer las N ESTABLECE
, clisientss eoneleionss ACCIONES PARA EL Evidencia de conocimiento
AR il Z1OIPTok] basicas de higiene en s 65 MANEJO DE RESIDUOS Desarrollo de evaluacién
DESINFECCIONY simentos toniendo er cisusion Obieto de Y CONTROL DE nteaciiva : Cuestionario de
CONTROL DE PLAGAS S actividades de aprendizaje: PLAGAS SEGUN preggntas sqbre: Buenas
' 10 |simulacién Ambiente virtual |Buenas practicas NORMATIVIDAD practicas e higiene”.

CON BASE EN LAS

utensilios, métodos de

principios de sistema
HACCP.

HIGIENICAS EN LA
MANIPULACION DE
ALIMENTOS, CON
BASE EN LA
NORMATIVIDAD
VIGENTE.

SUENASPRACTICAS DE [ Impiss
MANIPULACION E desinfeccion, con un . N '
HIGIENE. adecuado manejo de juegos didacticos. PLANTEA
residuos solidos y ESTRATEGIAS DE
control de plagas. LIMPIEZA'Y
DESINFECCION EN . .
LAS AREAS DE Retvded ot
ELABOIRACION D “Higiene de los utensilios”
ALIMENTOS, CON
BASE EN LOS
PARAMETROS
ESTABLECIDOS.
Foro temético actividad de
aprendizaje 4. “Practicas de
Higiene”
Conceptualizar la
diferencia entre Evidencia de conocimiento
"manipulador y desarrollo de evaluacién
manipulacién" de interactiva
alimentos verificando Objeto de égékchOASLDOES PUNTOS Cuestionario de preguntas
MANEJARLAS zggglcci‘lggii;de salud, Eares de ?’Fr)irnecnis;zijfll CONTROL DE E.ot.)r/e:' Pra;’ui:as
PRACTICAS HIGIENICAS practicas hig’iénicas elsCusien, control en la ACUERDO AL PLAN hlt?rl:anrlw(;as |OeS Prjrftuor;o
DEL RECURSO HUMANO con medidas de actividades de manipulacién de HACCP. Criti dy Control (PCC
Y L,OS PUNTOS oroteccion, para 10 |simulacion Ambiente virtual alimentos dg ;(;?erdeo a?né(; ( )
CRITICOS DE CONTROL verificar Ias,, interactivas, recepcién’ HACCP” P
(PCC) DE ACUERDO AL condiciones de estudios de caso y almacenar’niento '
PLAN HACCP. . juegos didacticos.
almacenamiento, y transporte,
recepcion y transporte sistema HACCP.
de un alimento, APLICA LAS
especificados en los PRACTICAS

Evidencia de Producto:
Actividad practica de
observacion.




