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APLICACIOQQNAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Denominacién del Programa de Formacién

Modalidad de Formacién FORMACION PRESENCIAL

Codigo y version del Programa de Formacion 0: 96151452 VERSION 2
%
Nombre del Proyecto Formativo ( Dillgencie esta casilla Unicamente i es un programa de N NO APLICA
formacion Titulada) <-/O
Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacion Titulada) NO APLICA
Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizo Ia planeacion Nombres y Apellidos VADIRA DEL PILAR ACOSTA AMPUDIA Regional y Centro de formacion CENTRO
pedagogica AGROPECUARIO LA GRNAJA

Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacion

s AMBIENTES DE
D | e DURACIGN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS) APRENDIZAIE TIPIFICADOS
FORMATIVO (si el PROYECTO . ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA  ESTRATEGIAS DIDACTICAS
OBSERVACIONES
orogamacsde FORMATIVO (siel  COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION DeehnmOLAR D APRENDIZIE pristvies
titulada) programa es titulada) HORAS TRABAJO MATERIALES DE INSTRUCTORES
HORAS TRABAJO DIRECTO PR AMBIENTE ORMACION RESPONSABLES
VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS.
PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS.
CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARI
ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.
8 4
Area de Desarrollo Cognitiva:
Reconocer los conceptos principales
EIECUTAR BUENAS PRACTICAS DE delas buenas practicas de higiene y
MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE de las medidas de proteccion de los
PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA Identifica causas, consecuencias y tipos de alimentos, de acuerdo a la
AUMENTARIA contaminacién de alimentos. normatividad vigente Evidencia de conocimiento:
Reconoce las enfermedades transmi
Reconocer la alimentos. firea de Desarrollo Valorativa-
. . Caracteriza perfil sanitario de Ia fébrica de Actitudinal: 3 4
ad vigente y los criterios ; . .
, . alimentos. . . Manipular alimentos de acuerdo con practicas higienicas .
operativos para el proceso de higienizacion en . Describe prcticas higiénicas y medidas de Boligrafos,
A Reconoce précticas higiénicas y medidas de los procedimientos establecidos,
el procesamiento de alimentos segin " proteccion relacionadas en la legislacién ! N tablero, video Boligrafos,
! " proteccidn de requisitos normativos en la g teniendo en cuenta las medidas de . .
MANIPULAR parémetros establecidos por la empresa. et sanitaria de alimentos. ° - Videos formativos, beam | tablero, video beam
eS¢ . Produccién de alimentos. " S " porteccion y las practicas higienicas Evidencia de desempefio YADIRA DEL PILAR
ALMENTOS DE Procedimental: Realizarprocesos | 0 eneasy madidas de | EX9lica asprécticas higiénicas y medidas de i Cuestiorario de saberes, Marcador | Marcador borraple | A0 X0 PR
N/A N/A ACUERDO CON de preparacin de soluciones desinfectantes Lo ! M proteccion de los manipuladores de alimentos nes: Sopa de letras. borrable Resma papel bond
e . " proteccién de alimentos. wiadores de alin Area de Desarollo Procedimental Instrumentos lista de chequeo de N INSTRUCTOR DE
¥ de limpieza segin protocolos establecidos. | Brelern feBImAe de acuerdo con a legislacion sanitaria de | 114° °¢ o © FHOeCInEne e o ge | Estudio de Caso, analisis e | Resma papel arta ACRONDUSTIA
VIGENTE. PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION | Actitudi Reflexionar i imanton P alimentos. Describe los componentes del o oo o D cretectante proceso, lluvia deideas. o | bond carta | Resma papel bond
REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE sobre las causas y consecuencias del no lpu: ’ perfil higiénico sanitario conforme a la » red P Resma papel
e e Comprueba aplicacién correcta de précticas oniark operaciones de recepcién, P
SOPORTAN cumplimiento de los procedimientos de P " legislacién : X . bond oficio
A bE Csionitacion v o del oo higiénicas y medidas de proteccién. adecuacion, transformacion y Evidencia de producto:  Técni
CRITERIOS ESTABLECIOOS EN LA NORMATIVA oty Identifca incumplimiento en a apicacién de conservacion de los alimentos , de observacion
ALIMENTARIA practicas higiénicas y medidas de acuerdo con protocolos establecido 8 4 Instrumentos lsta chequeo uso
Proteccin. por la empresa y normatividad correcto indumentaria BPM
Registra as novedades identificadas. vigente.
Reconoce origen del incumplimiento en Elaborar productos alimenticios
pricticas higiénicas y medidas de proteccién. teniendo en cuenta las Buenas
Practicas Manufactura y los controles
IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y de producto no conforme y ajustes
FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS necesarios
ALIMENTOS
SEGUN DIAGNOSTICO SANITARIO
8 4
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