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Proceso Gestion de Formacién Profesional Integral
Formato Planeacién Pedagégica del Proyecto Formativo oo
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO
NO IMPRIMIR
Fecha de Elaboracién
del Programa de Formacién HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO:
Cédigo y version del Programa 96151529 v.2
Nombre del Proyecto (Si es formacién Titulada) NA
Cédigo del Proyecto (Si es formacién Titulada) NA
labora la planeacién pedagégi JIMMY FERNEY HERNANDEZ AVILE
Regional y Centro de formacién TOLIMA- CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
I 2. Instrucciones para diligenciar las casillas
NOMBRE DE LA CASILLA INSTRUCCIONES TENER EN CUENTA
Actividad de proyecto (s el programa es ttulada) NA
Fase de proyecto (solo ttulada)2 NA
Competenciad MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE. Aplcaras b tieas de manuf wgem'e"”"‘”“‘” fegislacion
APLICAR PRACTICAS Ejecutar procedimiento del
PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE | IGIENICAS Y MEDIDAS DE | Diagnosticar el cumplimiento | programa de limpiezay regst s
CONTAMINACIGN DE ALIMENTOS PROTECCION RELACIONADAS | de las buenas précticas de | desinfeccidn, manejo ntegral |~ c5° " v2riables de proceso
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIAY  [EN LA enla v procedimientos operativos
NORMATIVA ALIMENTARIA LEGISLACION SANITARIA DE [ alimentos. integral de plagas segn Bdn normas.
LIMENTO! »
Resultadosde aprendiajen VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS || 0 e
REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE | MEDIDAS DE PROTECCION .
PROTECCION CON BaSEEN ESTasLecoAsENL [ ysesuridad dos
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS | LEGISLACION SANITARIA D | Todul"as ¢ stabciones
DE LAEMPRESA. ALIMENTOS Y st ietd
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.
Cognitiva Procedimental
dentificarlos conceptos de orden, mpieza, desinfeccién, | Aplicar técnicas de higienizacion y agentes de limpiezay Actitudinal - Valorativo;
esterilizacién tipos de contaminantes, riesgosy sustancias desinfeccién en paracl o de mejoray
Actvdadesde sprenizie s desarolrt limpiadoras y desinfectantes, normatividad vigente (decreto | personal, equipos y utensiios, dreas, materias primas y de higienizacién de los equipos, utensilos ¢ instalaciones
3075/1997, Resolucion 2674/2013 - Legislacidn sanitaria, saludy|  producto (en proceso y/o terminado), durante las (antes, durante y al final, para garantizar a salud del
seguridad en las dreas de trabs listariento, elaboracién ¥ mitig bient
de POES, en equipos, utensiios, instalaciones y manipulador de | segin plan de saneamiento bisico establecido por la empresa segin la normatividad vigente
alimentos, segin requerimientos de la empresa, ¥ normatividad vigente.
Duracién actividad de aprendizaje (horas)e 48HORAS
Horas trabajo directa? 32HORAS
12 HORAS
Orientacién magistral
Aprendizaje basado en problemas
Exposicion
Estrategias didéctcas activash Desarrollo de preguntas
Mapa conceptual
Trabajo de roles.
Simulacién
h tas acadk tales como tablero acriico, video-beam, o p imil ileter decuad
Ambiente aprendizaje de los aprendices
Guia de aprendizaje
Boligrafo negro
Materises de formaciénz Marcador borrable seco recargable
Tinta para marcador recargable 30 c.c.
Borrador tablero acrico
I b UN (1) INSTRUCTOR
Utiiza la dotacion de
seguridad segdn normatividad
Y pardmetros de salud
ocupacional elabora perfil Ejecuta los protocolos del
higiénico sanitario con base | Ejecuta responsablemente los programa de limpiezay
en el cumplimientodela | procedimientos del programa desinfeccién, control de
: Reconoce los conceptos
normatividad legal vigente. | de lmpiezay desinfeccién, . plagas y manejo de residuos
Identifca silos al son elaborados segin controlde plagas y manejode|  b3icos de amentos, s6lidos conforme al plan de
p B} " manipulacion, higiene,
operativos esténdar establecidos en la empresa. Aplica las normas y habitos | residuos sdlidos conforme al saneamiento establecido por
s inocuidad, impiezay sanidad.
Coteriosse evalaadéns Higiénicos en los procesos de | plan desaneamiento Ta empresa.
Identica estado de salubridad y seguridad de instalaciones | obtencion de productos | establecido porlaempresa. | gy ey
equipos e instrumentos segin protocolos de seguridad y alimentiios. Registra los resultados del
procedimientos establecidos. Verifica el cumplimiento de |  SMroconbase enel |y oo e los programas
cumplimiento de la ¢
Ejecuta I b
delprograma de calidad fgente: teniendo en cuenta
de limpieza y desinfeccion, | establecidos por la empresa. lineamientos establecidos por
control de plagas y manejo de Ia empresa.
vesiduos sélidos conforme al
plan de saneamiento
establecido por la empresa
1. Exposicion legislacion aimentaria
CONOCIMIENTO técnica: observacion Propucto
Taller Limpieza y desinfeccion, Soluciones desinfectantes
Descripeén de la evidencia de aprendizsjel . Prueba escrita Instrumento:sta de chequeo Preparacion y verificacién
Técnica: Preguntas generadoras .
Instrumento: Cuestionario 2.Perfil sanitario cnlca: tllr tedrico practico
. . instrumento: Lista de cotejo
técnica: observacion
Instrumento: perfil sanitario
Observacionesti




