SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENLA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
?A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestidon de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO LCHl _AAl

FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las précticas de manufactura seglin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estdndar, con base en la Legislacién y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacién Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Précticas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme segun procedimiento establecido y legislacién Sanitaria.

R2 Previene la contaminacién cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas practicas de manufactura.

R2 Emplea la dotacién para manipulaciéon de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacion sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacién sanitaria.

R2 Justifica la funcién de los procedimientos operativos estandar segin programas Requeridos por la legislacién
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo seglin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad seguiin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos segun protocolos De seguridad y
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacién en la produccién de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Précticas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos segun reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto [ Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR LAS (BPM) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS
 PROCESOS DE HIGIENIZACION EN ARMADO Y DESARMADO DE EQUIPOS DEL AREA DE PRODUCCION v
~ (LIMPIEZA Y DESINFECCION)
Estlmado aprendiz. Le sugiero tener presente la informacion contenida en este lnstrumento de
‘Evaluacion el cual ha sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que
usted aplica para realizar los procesos de higienizacion (lavado y desinfeccién) en armado y desarmado
de equipos del area de produccion:




ftem

Indicadores y/o variables

CUMPLE

S1 NO

OBSERVACIONES

Al ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfeccién de la planta usted
realiza:

Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de
la empresa.

S|

Prepara las soluciones de higienizacién en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccion de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacién
Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccién a
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccién y La
normatividad vigente.

S

Realiza los procedimientos de Higienizacién y sanitizacion de
equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacion vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sdlidos en las dreas
definidas para su disposicién y Recolecta final.

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segun
procedimientos establecidos y Normatividad

Registra en formatos los procesos y novedades seguln
procedimientos de la empresa.

LA

Aplica planes de prevencion para el control de los factores de
riesgo microbiolégico, Quimico y fisico interpretando el
comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de
control segun politicas de la empresa.

A

8

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segln Parametros establecidos.

'EVALUACION

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO m DEFICIENTE

[ ]

Avon drec Ooms

FIRMA DEL APRENDIZ
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7A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
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Procedimiento Ejecucién de la Formacion Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO LCH1_AAl

FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las practicas de manufactura segin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estdndar, con base en la Legislacién y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacion Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Practicas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme seguin procedimiento establecido y legislacién Sanitaria.

R2 Previene la contaminacién cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas practicas de manufactura.

R2 Emplea la dotacién para manipulacién de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacion sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacion sanitaria.

R2 Justifica la funcién de los procedimientos operativos estandar seglin programas Requeridos por la legislacion
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo seglin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad segtin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos seglin protocolos De seguridad y
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacién en la produccién de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Practicas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos segtn reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio [ 1 Producto [ Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR LAS (BPM) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS
PROCESOS DE HIGIENIZAC|ON EN ARMADO Y DESARMADO DE EQUIPQS DEL AREA DE PRODUCClON
(LIMPIEZA Y DESINFECCION)

:Estlmado aprendrz Le sugiero tener presente la informacion contenida en este Instrumento de |
‘Evaluacion el cual ha sido realizado para recoger, verificar y valorar. el correcto procedimiento que
usted aplica para realizar los procesos de higienizacion (lavado y desinfeccion) en armado y desarmado

de equipos del area de produccion:



ftem

Indicadores y/o variables

CUMPLE

BSERVA
< NO OBSERVACIONES

Al ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfecciéon de la planta usted
realiza:

Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de
la empresa.

/

Prepara las soluciones de higienizacion en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccion de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacion
Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccién a
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccién y La
normatividad vigente.

Realiza los procedimientos de Higienizacion y sanitizacion de
equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacion vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en las dreas
definidas para su disposicién y Recolecta final.

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segtin
procedimientos establecidos y Normatividad

Registra en formatos los procesos y novedades segln
procedimientos de la empresa.

Aplica planes de prevencién para el control de los factores de
riesgo microbiolégico, Quimico y fisico interpretando el
comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de
control segun politicas de la empresa.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segiin Parametros establecidos.

EVALUACION

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO IE DEFICIENTE

[ ]

AX')QYY‘C\M el

FIRMA DEL APRENDIZ




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENS INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacion Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUIVIENTO LCHl AAL

FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las practicas de manufactura segiin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estandar, con base en la Legislacion y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacién Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Practicas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme seglin procedimiento establecido y legislacidn Sanitaria.

R2 Previene la contaminacién cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas practicas de manufactura.

R2 Emplea la dotacién para manipulacion de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacién sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacién sanitaria.

R2 Justifica la funcién de los procedimientos operativos estandar segln programas Requeridos por la legislacién
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo segtin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad seglin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos segln protocolos De seguridad y
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacidn sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacién en la produccién de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Practicas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos segln reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [ Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR LAS (BPM) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACFURA EN LOS

PROCESOS DE HIGIENIZACION EN ARMADO Y DESARMADO DE EQUi?OS DEL AREA DE PRODUCCI
(LIMPIEZAY DESlNFECCION)
' Es’umado aprendlz Le sugiero tener presente la informaciéon contenida en este lnstrumento de
Evaluacion el cual ha SldO realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que
 usted aplica para realizar los procesos de higienizacion (lavado y desxr.feccién) en armado y desarmado
de equipos del area de produccion: : .

“Z

N



ftem , ) CUMPLE
Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES
Al ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfecciéon de la planta usted
realiza:
Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
1 aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de X
J la empresa.
Prepara las soluciones de higienizacién en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccion de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacion
5 Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccion a X
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccién y La
normatividad vigente.
Realiza los procedimientos de Higienizacidon y sanitizacion de
3 equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacion vigente. >/
Ubica, separa y/o clasifica los residuos sdlidos en las dreas
4 definidas para su disposicién y Recolecta final. >Z
5 Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segtn /
procedimientos establecidos y Normatividad
Registra en formatos los procesos y novedades segun
6 procedimientos de la empresa. >Z
Aplica planes de prevencion para el control de los factores de
riesgo microbiolégico, Quimico vy fisico interpretando el )(
7 comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de )
control segun politicas de la empresa.
Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de A/
8 aseguramiento de la inocuidad seglin Parametros establecidos. X
EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR:

APROBADO Iﬁ DEFICIENTE

[ ]

Colowia Vincom

FIRMA DEL APRENDIZ




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
BEDNO INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
?A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacidn Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL . , = ,
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AA1
FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 | DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las préacticas de manufactura segin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estandar, con base en la Legislacion y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacion Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Practicas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme segun procedimiento establecido y legislacion Sanitaria.

R2 Previene la contaminacion cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas practicas de manufactura.

R2 Emplea la dotacién para manipulacién de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacién sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacion sanitaria.

R2 Justifica la funcién de los procedimientos operativos estandar segin programas Requeridos por la legislacién
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo segin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad segtin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos segin protocolos De seguridad vy
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacién en la produccion de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Précticas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos segun reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [] Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

~ LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR LAS (BPM) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACT U RA EN LOS
, PROCESOS DE HIGIENIZACION EN ARMADO Y DESARMADO DE EQUIPOS DEL AREA DE PRODUCCION :
, (LIMPIEZA Y DESlNFECl”ION)
Estlmado aprendtz Le sugiero tener presente la informacion contenida en este lnstrumento de
Evaluacion el cual ha sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedlmtento que
usted aplica para realizar los procesos de higienizacion (lavado y desinfeccion) en armado y desarmado
de equipos del area de produccién:




ftem , ) CUMPLE
Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES
Al ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfeccion de la planta usted
realiza:
Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
1 aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de Z,
la empresa. 2\
Prepara las soluciones de higienizacién en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccién de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacion
2 Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccién a :
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de g\
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccion y La
normatividad vigente.
Realiza los procedimientos de Higienizacion y sanitizacion de |
3 equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacién vigente. S ]
Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en las areas
4 definidas para su disposicidn y Recolecta final. Q}
5 Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segin ]
procedimientos establecidos y Normatividad |
Registra en formatos los procesos y novedades segin |
6 procedimientos de la empresa. Q'
-
Aplica planes de prevencion para el control de los factores de
riesgo microbioldgico, Quimico vy fisico interpretando el | .
7 comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de S(
control segun politicas de la empresa.
Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
8 aseguramiento de la inocuidad seguin Parametros establecidos. g )
‘EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO DEFICIENTE

[ ]

D

JO- oA
FIRMA DEL A
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SEDNO INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO

7A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral

Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AA1l
FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las practicas de manufactura segiin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estandar, con base en la Legislaciéon y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacién Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Practicas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme segun procedimiento establecido y legislacion Sanitaria.

R2 Previene la contaminacién cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas practicas de manufactura.

R2 Emplea la dotacion para manipulacion de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacion sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacion sanitaria.

R2 Justifica la funciéon de los procedimientos operativos estandar segin programas Requeridos por la legislacion
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo segtin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad segtin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos segin protocolos De seguridad y
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacién sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacion en la produccion de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Prdcticas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos segun reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio [ 1] Producto [ 1 Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

i.IST A DE CHEQUEO PARA VALORAR LAS (BPM) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS
PROCESOS DE HIGIENIZACION EN ARMADO Y DESARMADO DE EQUI?OS DEL AREA DE PRODUCCiON .
: (LI MPIEZA Y DESJNFECCION) :
Estlmado aprendsz e suglero tener presente la informacion contenlda en este Instrumento de
Evaluacion el cual ha sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que
_usted aplica para realizar los procesos de higienizacion (Iavado y desmfeccuen) en armado y desarmado
de equipos del area de produccién: v




ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables < NO OBSERVACIONES

Al ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfeccion de la planta usted
realiza:

Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de X
la empresa.

Prepara las soluciones de higienizaciéon en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccién de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacién
Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccién a
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de X
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccién y La
normatividad vigente.

Realiza los procedimientos de Higienizacion y sanitizacion de
3/ equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacion vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en las éreas
4 definidas para su disposicion y Recolecta final.

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segin
procedimientos establecidos y Normatividad

Registra en formatos los procesos y novedades segln
6 procedimientos de la empresa.

Aplica planes de prevencion para el control de los factores de
riesgo microbiolégico, Quimico vy fisico interpretando el
U comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de
control segln politicas de la empresa.

FERIRGIE

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
8, aseguramiento de la inocuidad seglin Parametros establecidos.

X

EVALUACION

OBSERVACIONES:
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SEDNO INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
. Proceso Gestion de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacion Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO LCHI_AAl

FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las practicas de manufactura segin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estdndar, con base en la Legislacién y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacién Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Practicas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme segtin procedimiento establecido y legislacién Sanitaria.

R2 Previene la contaminacion cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas prdcticas de manufactura.

R2 Emplea la dotaciéon para manipulacién de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacidn sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacidn sanitaria.

R2 Justifica la funcion de los procedimientos operativos estdndar segin programas Requeridos por la legislacion
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo segtin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad segtin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos segun protocolos De seguridad y
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacion en la produccién de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Practicas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos segun reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [ Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

~ LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR LAS (BPM) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS

- , (LIMPIEZA Y DES!NFECCION) . »
Estlmado aprendfz Le sugiero tener presente la informacion contemda en este Instrumento de
Evaluacién el cual ha sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedlmlento que
usted aplica para realizar los procesos de higienizacion (lavado y desmfecc:on) en armado y desarmado
de equipos del area de produccion:

' PROCESOS DE HIG{ENIZACION EN ARMADO Y DESARMADO DE EQUIPOS DEL AREA DE PRODUCCION :




item

Indicadores y/o variables

CUMPLE
SI NO

OBSERVACIONES

! ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfeccion de la planta usted
realiza:

Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de

la empresa.

Prepara las soluciones de higienizacién en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccion de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacién
Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccién a
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccion y La
normatividad vigente.

Realiza los procedimientos de Higienizacidon y sanitizacion de
equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacién vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en las areas
definidas para su disposicion y Recolecta final.

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segin
procedimientos establecidos y Normatividad

Registra en formatos los procesos y novedades segln
procedimientos de la empresa. ~

Aplica planes de prevencién para el control de los factores de
riesgo microbioldgico, Quimico vy fisico interpretando el
comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de
control segun politicas de la empresa.

8

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad seglin Parametros establecidos.

[}VALUACI@N :

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO I g% DEFICIENTE
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
S ENLS INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO

7/\< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacidn Profesional Integral

Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO LCH1 AAl
FECHA DE APLICACION: ABRIL 2022 DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

No. DE FICHA: 2532876

CRITERIOS DE EVALUACION:

R1 Describe la normativa relacionada con las buenas las practicas de manufactura segin Naturaleza de los
procesos.

R1 Aplica técnicas en la elaboracién de formatos requeridos por programas de las Condiciones de saneamiento y
procedimientos operativos estdndar, con base en la Legislacién y normativa alimentaria.

R2 Describe los componentes del perfil higiénico sanitario conforme a la legislacién Sanitaria vigente.

R2 Ejecuta el proceso productivo siguiendo la secuencia y procedimiento establecido.

R2 Realiza las actividades establecidas en los programas de saneamiento y complementarios Relacionados en las
Buenas Practicas de Manufactura.

R2 Dispone el producto no conforme segtn procedimiento establecido y legislacion Sanitaria.

R2 Previene la contaminacion cruzada desarrollando las acciones preventivas incluidas en Los programas de
saneamiento y complementarios de las buenas practicas de manufactura.

R2 Emplea la dotacién para manipulacién de alimentos de acuerdo con requerimientos Establecidos en la
legislacién sanitaria.

R2 Presenta perfil higiénico sanitario de la empresa con base en el cumplimiento de Legislacion sanitaria.

R2 Justifica la funcién de los procedimientos operativos estdndar seglin programas Requeridos por la legislacién
sanitaria.

R2 Entrega los registros requeridos en el proceso productivo segin procedimientos Establecidos.

R3 Monitorea los controles bajo su responsabilidad segtin procedimientos técnicos y Normativa.

R3 Inspecciona estado sanitario de instalaciones, equipos e instrumentos segun protocolos De seguridad y
procedimientos establecidos para la industria de alimentos.

R3 Presenta registros en los formatos establecidos de acuerdo con programas que Soportan las condiciones de
saneamiento y programas complementarios.

R3 Describe programas soporte de las condiciones de saneamiento y complementarios Teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria.

R4 Identifica riesgos de contaminacion en la produccién de alimentos conforme con Normativa alimentaria.

R4 Reporta contingencias y hallazgos de acuerdo con planes y programas de buenas Practicas de manufactura.

R4 Explica enfermedades transmitidas por alimentos seguin reportes de literatura Cientifica.

EVIDENCIA: Desempefio Producto [ Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

FNOMBRE DEL APRENDIZ:
. !__ISTA DE CHEQUE ARA VALORAR LAS (BPM) BU AS PRACTlCAS--‘DE MANUFACTURAEN LOS
CIC f'ijiL AREA D_,E;,PRODucaé,N ;

, Le -sugnem tener 1 :
Evaluac;on el »cuai ha sido realizado para recoger, veri lcar

r el correcto procedlmtento que

usted aplica para realiz ar los procesos de htguemzacuon (iavad-o e

esinfeccion) en armado y desarmado
_de equipos del area de produccion: . ..

>



ftem . )
Indicadores y/o variables

CUMPLE

SI

OBSERVACIONE.
NO s

Al ingresar al Area de Produccién y después de realizar los
protocolos de limpieza y de desinfeccion de la planta usted
realiza:

Alista equipos a utilizar en el desarrollo de las actividades de
aseguramiento de La inocuidad de acuerdo con normatividad de
la empresa.

Prepara las soluciones de higienizaciéon en las concentraciones
requeridas para los Procesos de limpieza y desinfeccion de
acuerdo de acuerdo con el programa de higienizacidén
Establecido Ejecuta las actividades de limpieza y desinfeccion a
utensilios e equipos para El procesamiento de alimentos, de
acuerdo con los programas de limpieza y desinfeccién y La
normatividad vigente.

Realiza los procedimientos de Higienizacidon y sanitizacién de
3 equipos y utensilios con cumplimiento de la Legislacion vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en las areas
a definidas para su disposicidn y Recolecta final.

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes segun
procedimientos establecidos y Normatividad

XX

Registra en formatos los procesos y novedades segln
6 procedimientos de la empresa.

X

Aplica planes de prevencion para el control de los factores de
riesgo microbioldgico, Quimico vy fisico interpretando el
7 comportamiento de las deviaciones en los limites criticos de
control segun politicas de la empresa.

<

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
8 aseguramiento de la inocuidad segin Parametros establecidos.

EVALUACION

OBSERVACIONES:

R

RECOMENDACIONES:

V4
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