PLAN DE TRABAJO -GUIA 1
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PROGRAMA: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

FICHA: 2941408 INSTRUCTOR:

STEFANY ZAPA ALVAREZ

COMPETENCIA: CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LEGISLAQON VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.
IMPLEMENTAR ACOONES PREVENTIVAS Y conaccnvns EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.
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DENTIFICAQO NOMBRES APELLIDOS ACTIVIDAD A DESARROLLAR

Actividades de contextuallizacién e
._ 1122402620 ANDREA CAMILA RAMIREZ MENDOZA ianiificacida de conackntantos -

para el aprendizaje. Comparta experiencias
puedan precisar sobre los siguientes
D T e
» Medida Correctiva, Controlar, Analisis de
D I e e e
Autoridad Sanitaria Competente, Medida
B I et et
procedimientos Operativos Estandarizados,
DR = o
Sistema HACCP, Certificacién Sanitaria

Actividades de aproplacién del conocimiento

(Conceptualizacién y Teorizacién). Para esta

promueve la implementacién del sistema

certificacién sanitaria en Colombia.

2. Realiza un mapa conceptual sobre el
I I el e pepens

comenta sus aplicaciones
E_ 1120243451 TALIANA FAIRUT SUAREZ HERRERA b. Consulta y exponga por medio de una
herramienta tecnolégica, como power point,

H_ 1176213185 YORAINA PINTO VEGA de que se tratan los principlos que
fundamentan el <istema HACCP
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https://v3.camscanner.com/user/download

