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Instrucciones generales de la guia:
- La guia no tiene valor en su calificacién del examen, solo es un apoyo de estudio, se les proporciona

un temario, pero eso no quiere decir que solo vendran esas preguntas en el examen.

- Encaso de que se requiera la revisidon del ETS solicitar informacién en la pagina del
Cecyt.13 R.F.M con el presidente de Academia.... PROFRA. YASHIDA BARBA SOLIS

Presentacion:

Esta guia tiene como finalidad que los alumnos adquieran una retroalimentacidon de los aprendizajes
esperados propuestos en la Unidad de Aprendizaje de Proyectos Turisticos.

Objetivos
La Unidad de Aprendizaje de Certificaciones Normativas, Seguridad e Higiene tiene como finalidad identificar,
conocer vy aplicar los criterios o procedimientos normativos, garantizando asi la calidad higiénico-sanitaria en
los distintos establecimientos, lugares en donde se preparan, distribuyen y manipulan alimentos y bebidas,
para que el estudiante busque, desarrolle y adecle su conocimiento de los diferentes distintivos en el Sector
Gastrondmico.

Justificacién
El programa de estudios estd enfocado al desarrollo de saberes, habilidades y actitudes, para lo cual, las
experiencias de aprendizaje se disefian considerando el contexto real y las problematicas del entorno local,
regional, nacional e internacional. En estas experiencias de aprendizaje se incluyen aquellas que requieren de
herramientas didacticas, tecnologias especificas para la Unidad de Aprendizaje de Certificaciones Normativas,
Seguridad e Higiene, asi como las herramientas como: internet, dispositivos electrdonicos, recursos digitales
entre otros que permiten el aprendizaje, integracion y transformacién del educando.
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Estructura y contenidos
«» UNIDAD | Manejo, control e higiene de los alimentos y el personal.
«» UNIDAD Il Legislacion nacional aplicable en instalaciones de manejo y preparacién de
alimentos y bebidas.

«* UNIDAD Il Procesos de certificacion.

Evaluacion
La guia NO tiene un porcentaje de evaluacién, ES SOLO UNA GUIA DE ESTUDIO.

Materiales para la elaboracion de la guia
e Apuntes completos de la Unidad de aprendizaje.
e Trabajos que se elaboraron durante el curso (turno Matutino)
e Material didactico que se proporciond en el curso.
e Consulta de Bibliografia sugerida y referencias electrénicas.

Actividades de estudio
Revisar temario de contenidos del Programa de Estudios.

Informacion adicional
Las preguntas del examen tienen una ponderacién de un 100% de la calificacion final.
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UNIDAD | Manejo, control e higiene de los alimentos y el personal.

UNIDAD Il Legislacién nacional aplicable en instalaciones de manejo y preparacion de
alimentos y bebidas.

UNIDAD Il Procesos de certificacién.
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Temario, Estructura y Contenidos

«» UNIDAD | Manejo, control e higiene de los alimentos y el personal.
e Higiene, salud, limpieza y desinfeccion de Alimentos y Bebidas.
e Contaminacién cruzada.
e Tablas de corte
e Tiposy vehiculos de contaminacion.
e Enfermedades transmitidas por los alimentos.
e |nfecciones e intoxicaciones alimentarias.
e Fundamentos de la conservacién de alimentos: CHATTO
e Manejo de insumos de alimentos: Almacenes, Refrigeradores y congeladores.
e Fauna nociva en cocinas y control de plagas.
e Mobiliario y equipo de cocina fria y caliente.
e Barra de coccion.
e Areas de autoservicio
e Areas de lavado.
e Seguridad personal, Primeros auxilios y uniformes del personal de cocina.

+» UNIDAD Il Legislacion nacional aplicable en instalaciones de manejo y preparacién de
alimentos y bebidas.

. Ley ambiental.

° Ley de Residuos Sdlidos (compostaje).

° Ley de Proteccion Civil (Instalaciones de seguridad y Brigadas).
° Ley General de Salud.

° Ley Federal del Trabajo.
° Ley de Proteccién al consumidor.

R/

< UNIDAD Il Procesos de certificacion.

° Normas oficiales mexicanas.

° Normas Mexicanas.

° Certificaciones

° Distintivos Nacionales e Internacionales.
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