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HIGIENE Y MANIPULACISN DE ALIMENTOS

INAC ROGR
CODIGO DEL PROGRAMA; PE151620 [ouracion | 48 Horas
COMPETENCIAS
CODIGO: DENOMINACION:
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

200801023
HIG ION L PROCESAMIENTO DE

APLICAR PROG
200801025 ALIMENTQS S8EGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE ,
quﬁ lorews  (soutalen

NOMBRE DEL APRENDIZ:
DOCUMENT0 DEL APRENDIZ: Woqe 4L s
Aproclado Aprendiz:

o do manera individual,

- Complete el preserte autodiagndstio

- Coloque una “X" en la casllla que corresponda segun la varlable,
T N

CONOCIMIENTO conesimi s | Parciatmente i, 8

Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que le componen, y la importancia de su aplicacién /

<

{dentifica el paso a paso de un protocolo de limpieza y desinfeccion de manos y ufias 4

Reconoce e interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pals / »

Distingue las siglas BPM y la importancia de su aplicacién en el aseguramiento de la calidad de los /

alimentos

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria /

r d /

Establece los principales criterios para olasificar Jos alimentos, y con base en ellos determinar las
condiciones adecuadas para su conservacion almacenamiento.

Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento
Registra los resuitados obtenidos por la sjecucion de los programas del Plan de Saneamiento /
Reconoca In dierencia entre los términos limpieza y dasinfeccion

\

~

Identifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacion de los protocolos de
limpieza y desinfeccion, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneamiento. 7(

<
Distingue los principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccién quimica /
Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes s
//
<

Ejecuta los protocolos de limpieza y desinfeccion en las éreas destinadas para la elaboracién de productos
alimentarios: equipos, utensilics e instalaclones.
Clasifica, separa y dispone correctamente los residuos solidos generados durante los procesos de

elaboracién de alimentos.
Determina la direrencia entre un programa de mantenimineto preventivo y correctivo de equipos 7 /
Sabe que es un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de /
su aplicacion en el sector alimentario. L
|Realiza adecuadamente un Perfil Sanitario, necesario para diagnosticar las condiciones higienico sanitarias
~ de la empresa, con base en la normatividad vigente. /
dentifica si los alimentos han sido elaborados segtin Procedimientos Operativos Estandarizados
‘7';--_? .;'!;.;Vr"i - - p' ' g /
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Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que le componen, y fa importancia de su aplicacién K
Identifica el paso a paso de un protocolo de limpieza y desinfeccion de manos y uhaé e

Reconoce e interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pais

Distingue Ias sigias BPM y la importancia de su aplicacién en ef aseguramiento de la calidad de los
alimernios

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria

Establece los principales criterios para Clasificar los alimentos, y con base en ellos determinar las
condiciones adecuadas para su conservacion y almacenamiento.

Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento /
Registra los resultados obtenidos por la ejecucion de los programas del Plan de Saneamiento
Reconocs Ia dierencia entre los términos limpieza y desinfaccién

k Rkl

Identifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacion de los protocolos de
limpieza y desinfeccién, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneamiento.

Distingue los principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccién quimica
&uwmmmm requeridos para preparar soluciones desinfectantes
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