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JUSTIFICACION:

en la formacidn.

La siguiente lista de verificacion tiene como finalidad reconocer los saberes que tiene el aprendiz anteriores a su proceso formativo; donde
el aprendiz reconoce el disefo 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 segin la

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUE

RDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
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