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Nombre del Aprendiz: ) law g — qAc \y

JUSTIFICACION:

en la formacién.

La siguiente lista de verificacidn tiene como finalidad reconocer los saberes que tiene el aprendiz anteriores a su proceso formativo; donde
el aprendiz reconoce el disefio curricular de la formacién que desarrollara y se establece un estimativo del nivel de conocimientos generales

variable.

Recomendacién: Apreciado aprendiz, complete el presente autodiagndstico y coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE CRITERIO DE EVALUACION

TENGO
CONOOMIENTO

PARCIALMENTE

NO TENGO

CONOCIMIENTO OBSERVACIONES
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cumplimiento de los| LIMPIEZA", cudles son sus caracteristicas
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X
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; propiedades P
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v de seguridad

acuerdo con |
normatividad vigente,
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bioldgicos
Aplicar las  buenas|Estd familiarizado con alérgenos:
practicas _ defconceptos; contaminacidn de alimentos:
manufactura durante|con alérgenos
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