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FASEDEPROYECTO  ACTIVIDAD DE
FORMATIVO (Si el PROYECTO
FORMATIVO (siel

programa es titulada)

COMPETENCIA

programa es de
titulada)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

MANIPULAR
ALIMENTOS DE

N/A N/A ACUERDO CON

PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIGN
DE FACTORES DE CONTAMINACION DI
AUMENTOS

Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA-
AUMENTARIA.

VIGENTE.

MEDIDAS DE PROTECCIGN CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE Y

REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y | Actity

SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS.

Reconocer la
ad vigente y los criterios.
operativos para el proceso de higienizacion en
el procesamiento de alimentos segin
parémetros establecidos por la empresa.
Procedimental: Realizar procesos
de preparacién de soluciones desinfectantes
y de limpieza segin protocolos establecidos.
itudi Reflexionar

u a
sobre las causas y consecuencias del no
i toe i iontos d

REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA
'DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

igienizacién y la preservacion del medio
ambiente.

SABERES DE PROCESO

Identifica causas, consecuencias y tipos de
contaminacién de alimentos.

alimentos.
Caracteriza perfil sanitario de la fébrica de
alimentos.

Reconoce précticas higiénicas y medidas de
proteccién de requisitos normativos en fa
Produccion de alimentos.

Ejecuta prcticas higiénicas y medidas de
proteccin de alimentos.

Utiliza la indumentaria adecuada para
manipular alimentos.

Comprueba aplicacién correcta de practicas
higiénicas y medidas de proteccion.
Identifica incumplimiento en la aplicacion de

précticas higiénicas y medidas de
Proteccion.
Registra las novedades identificadas.
Reconoce origen del incumplimiento en
précticas higiénicas y medidas de proteccion.

CRITERIOS DE EVALUACION

Describe practicas higiénicas y medidas de
proteccién relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

Explica las prcticas higiénicas y medidas de

proteccién de los manipuladores de alimentos

de acuerdo con la legislacion sanitaria de
alimentos. Describe los componentes del
ala

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A
DESARROLLAR

Area de Desarrollo Cognitiva:
Reconocer los conceptos principales
de las buenas practicas de higiene y
de las medidas de proteccion de los.

alimentos.

Area de Desarrollo Valorativa-
Actitudinal
Manipula alimentos de acuerdo con
los procedimientos establecidos,
teniendo en cuenta las medidas de
porteccién y las practicas higienicas

Area de Desarrollo Procedimental
Alistar elementos, equipos y demés
insumos, requeridos para las

de recepcién,

legislacion

adecuacién, transformacion y
conservacion de los alimentos , de
acuerdo con protocolos establecido

por la empresa y normatividad

vigente.

Elaborar producto alimenticios

aplicando las Buenas Practicas

Manufactura, realizando controles de

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

y ajustes
necesarios

HORAS TRABAJO DIRECTO HORAS TRABAO
INDEPENDIENTE

8 4

8 4

8 4

8 4

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA|
DE APRENDIZAJE

Evidencia de conocimiento:

practicas higienicas

Evidencia de desempefio:
Técnica: observacion
Instrumentos lista de chequeo de
proceso de preparacion de
solucién desinfectante
Evidencia de producto: Técnic

observacién

Instrumentos lista chequeo uso
correcto indumentaria BPM

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTIVAS

AMBIENTE

Bolligrafos,

tablero, video
Videos formativos, beam
Cuestiorario de saberes, Marcador
Sopa de letras. borrable

Estudio de Caso, analisis de | Resma papel

proceso, lluvia de ideas.io |  bond carta
Resma papel

bond oficio

AMBIENTES DE

APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE
ORMACION

Boligrafos,
tablero, video beam
Marcador borrable
Resma papel bond

carta
Resma papel bond

INSTRUCTORES
RESPONSABLES
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