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NOMBRE DEL INSTRUCTOR:

Apreciado aprendiz:

Coloque una “X" en la casilla que corresponde segun la variable
Complete el presente autodiagndstico de manera individual

RESULTADO DE APRENDIZAJE

CRITERIO DE EVALUACION

Sl

ALGO

NO

Emplear las buenas
manufactura en

practicas
la manipulacién de

de | e

alimentos de acuerdo con la normativa. .

Asocia las causas de contaminaciéon con la
naturaleza del alimento segun criterios técnicos.
Demuestra conocimiento en el alistamiento de las
sustancias e implementos de limpieza vy
desinfeccion en la manipulacién de alimentos
seglin recomendaciones técnicas y normativa.
Presenta el listado de requerimientos para la
limpieza y desinfeccion en la manipulacién de
alimentos conforme a la normativa vy
recomendaciones técnicas.

Relaciona los procedimientos operativos estandar
con las buenas practicas de manufactura
conforme a criterios técnicos y normativa.

Ejecuta responsablemente los procedimientos de
los programas de limpieza y desinfeccion, control
de plagas y manejo de residuos sdlidos y liquidos
conforme al plan de saneamiento establecido por
la empresa y normativa.

Ajustar los programas del
saneamiento en la manipulacion de
alimentos segun recomendaciones

plan de | e

técnicas y normativa. °

Presenta registros de la aplicacion de buenas
practicas de manufactura siguiendo los
procedimientos de la empresa.

Describe las condiciones de cumplimiento de los
programas del plan de saneamiento conforme a
requerimientos técnicos y normatividad.
Demuestra habilidad en la verificacion del
cumplimiento de los programas del plan de
saneamiento en la manipulaciéon de alimentos
frente a la normativa.

Presenta registros de la verificacion de
condiciones de cumplimiento de los programas del
plan de saneamiento en la manipulacion de
alimentos segun los lineamientos de la empresa.
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de los alimentos y las medidas preventivas
segun  procedimientos  técnicos y
normativa.

Identificar los factores de contaminacion | e

Identifica las causas y ajustes requeridos en los
programas del plan de saneamiento en Ia
manipulacién _ de_ al'!imentos con, base@
recomendaciotﬂ;téppka,'s:y-ﬁrﬁd_e.diﬂ[q'::aios erE
empresa.

Realiza los procedimientos para los ajustes a los
programas del plan de saneamiento de acuerdo
con los procedimientos de la empresa.
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Verificar el cumplimiento de
programas del plan de saneamiento en la
manipulacion de alimentos segun
legislacion vigente

los | e

Presenta informes de las correcciones efectuadas
a los programas del plan de saneamiento en la
manipulacion de alimentos siguiendo los
procedimientos de la empresa.

Nombre y apellido del Aprendiz:
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