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YADIRA DEL PILAR ACOSTA
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FASE DEPROYECTO  ACTIVIDAD DE
FORMATIVO (Si el PROYECTO
programaesde  FORMATIVO (siel
titulada) programa es titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PLANEAR RECURSOS PARA
IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS

Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA
AUMENTARIA.

SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS.

R1 CONOCIMIENTO BASICO DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS.

R1 RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

R1 PERFIL HIGIENICO SANITARIO. R1 TIPOS
DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE
INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

SABERES DE PROCESO

R1INTERPRETAR EL PLAN DE
CAPACITACION DE MANIPULADORES.

DURACIGN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
CRITERIOS DE EVALUACION BEARaAR
HORAS TRABAJO

HORAS TRABAJO DIRECTO NS

Cogitiva
Identificar los conceptos de
orden, limpieza, desinfeccién,
R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS | esterilizacién tipos de

POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS contaminantes, riesgos y
RIESGOS PRESENTES. sustancias limpiadoras y

<

R1IDENTIFICAR CAUSAS,

R1
LOS ALIMENTOS - ETAS: CAUSAS,
ENFERMEDADES,

R1 FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS: FiSICOS, QUIMICOS Y
BIOLOGICOS.
R1 ALERGENOS: CONCEPTOS,
CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON
ALERGENOS. R1 PLAN DE CAPACITACION
PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

TIPOS DE DE ALIMENTOS.
R1RECONOCER LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

CARACTERIZAR PERFIL SANITARIO DE LA
FABRICA DE ALIMENTOS.

RLENTREGA oE normatividad
LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN vigente (decreto 3075/1997,
LEGISLACION SANITARIA. Resolucion 2674/2013 - 8 4
RLPRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS | Legislacion sanitaria, salud y

PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL seguridad en [as areas de
HIGIENICO SANITARIO DE LA trabajo), para Ia adecuada
EMPRESA. aplicacidn de POES, en equipos,
utensilios, instalaciones y
manipulador de alimentos,
segun requerimientos de la
empresa

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA
DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTO
Prueba escrita

Técnica: Preguntas generadoras
Instrumento: Cuestionario

ESTRATEGIAS
IDACTICAS ACTIVAS

Orientacién magistral
Aprendizaje basado en
problemas

Exposicion

Desarrollo de preguntas
Mapa conceptual
Trabajo de roles.
simulacion

AVBIENTE

Ambiente de
Aprendizaje
tesrico

acrilico, video
beam, o
proyector

(similares) y
silleteria
necesaria
parael

adecuado

aprendizaje
de los

aprendices.

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS

‘OBSERVACIONES

MATERIALES DE
FORMACION

INSTRUCTORES
RESPONSABLES

Guia de aprendizaje | Instructor con Perfil
Boligrafo negro
Marcador borrable
seco recargable ingeniero de
Tinta para marcador| alimentos, ingenert
recargable 30 c.c de produccién
Borrador tablero | Instructor con perfi
acrlico en Ingeniero
Papel bond carta agroindustrial,

Papel bond oficio. ingeniero de
Detergentesen | alimentos, ingeniero
polvo neutros, de produccion
escoba, cepilloy

loro al 5%

volumen.
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MANIPULAR
ALIMENTOS DE
ACUERDO CON

NORMATIVIDAD
VIGENTE

APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y/
MEDIDAS DE PROTECCION
RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PRINCIPIOS DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.
R2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
R2 LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.
R2 coNcEPros BASICOS DE MANEIO DE
RES|

T concepros BAsmos SOBRE CONTROL
INTEGRAL DE PLAG!
R2 CONCEPTOS. BASICDS DE TRAZABILIDAD.
R2 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION DEL PERSONAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
R2 PLAN DE CAPACITACION PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

R2 RECONOCER PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE nmzcclow DE REQUISITOS
NORMATIVOS.

PRODUCCION OE ALIMENTOS
R2 EJECUTAR PRACTICAS NIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION DE ALIMENTOS.

R2 MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO

|CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y

LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y
OTECCION

Procedimental
Aplicar técnicas de

PR

EN LA LEGISLACION

SANITARIA DE ALIMENTOS.

R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA

MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN

REQUERIMIENTOS DE LA lEGlsLACION
SANITARIA DE ALIMENTO!

nz PREVIENE LA

s de
limpieza y. deanteccionen el
ambiente de procesamiento,
para el personal, equipos y
utensilios, dreas, materias
primas y producto (en proceso
y/o terminado), durante las
operaciones

R2 UTILIZAR LA ADECUADA
PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

CRUZAOA ACORDE CON ACCIONES

e
elaboracion y almacenamiento,

cLuD,
FIGENICAS Y MEDIOAS DE PROTECEION.
R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS.
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN
LA PRODUCCION DE

ALIMENTOS SEGUN RECURSOS.
DISPONIBLES.

bésico establecido por la
empresa y nomatividad 4
vigente.

DESEMPERD

1 Expos\c\o" legislacion
aliment

tecnia:abservacén
Instrumentos lista de chequeo

2. Peril sanitario
técnica: observacion
Instrumento: perfil sanitario

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE

ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS Y

R3 TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS
DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

R3 CONCEPTOS BASICOS DE MANEJO DE
PRODUCTO NO CONFORME.

R3 REGISTRO DE NOVEDADES: NOVEDAD
CON AFECTACION DIRECTA A LA INOCUIDAD
DEL PRODUCTO,

AFECTACION INDIRECTA A

LA EMPRESA.

LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO.

R3 COMPROBAR APLICACION CORRECTA DE
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
TECCION

R3 IDENTIFICAR INCUMPLIMIENTO EN LA
APIIEAEIDN DE PRACTICAS HIGIENICAS Y

PRoTECaON.
R3 REGISTRAR LAS NOVEDADES
IDENTIFICADAS.

3 wonToReA 05 conTronC )
PROGEOMENTO

ESTABLECIDOS EI PRGOUCCION DE

3 DRPONE PRODUCTO NO CONFORME Y
RESDLoS S PROBENTa
LEGISLACION SANH‘ARIA

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANPULADORESoF

ALMENTOS 0F ACLERDO CON 16
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.
R3 ENTREGA INFORMACION DE LA
APLICACION DE PRACTICAS. NIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION D

L0 MANIPGLADORE OF AUMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

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

LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS
Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

R4 INTERPRETACION DE PROCEDIMIENTOS.
OPERATIVOS Y NORMAS INTERNAS DE LA

PRESA.
R4 DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS.
R4 CONTROL DE PROCESOS: CONCEPTOS
BASICOS.

R4 RECONOCER ORIGEN DEL
INCUMPLIMIENTO EN PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

R4, EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIGN DE
Los

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LOS HALLAZGOS
IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
TENIENDO EN CUENTA

LAS CONTINGENCIAS ¥

CONFORMIDADES m:mmums ENLA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

R4 DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA
AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

Actitudinal - Valorativo:
Proponer medidas de mejora y
correccion de las operaciones
de higienizacién de los equipos,
utensilios e instalaciones
(antes, durante y al final), para
garantizar la salud del
consumidor y mitigar los efectos|
adversos al medio ambiente,
segin la normatividad vigente,

PRODUCTO
Taller Limpieza y desinfeccién,
Soluciones desinfectantes
Preparacién y verificacién
técnica: taller tedrico practico
instrumento: Lista de cotejo
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