/

SEN.A Sistema Integrado de Gestién y Autocont}ol

Proceso Gestion de la Formacién Profesional Integral
;A; LISTA DE VERIFICACION RECONOCIMIENTO DE SABERES PREVIOS -
Regional: } Centro:
TOLIMA CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
Programa de formacién: g \goRACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS Cédigo Programa: 96151461
Instructor: JHONATTAN ANDRES CHACON VERA No. De Ficha: 2628599
Tipo de formacién: COMPLEMENTARIA Cddigo Proyecto Formativo: N/A

Nombre del Aprendlz:ﬂ( bq EL’» C/O fl’b/l‘ﬂ O O/; w270 C

JUSTIFICACION:
La siguiente lista de verificacién 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
en la formacién.

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

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

TENGO NO TENGO

CONOTMIENTO FAl‘(CIAI.M[NYF CONOQMIENTO OBSERVACIONES

RESULTADO DE APRENDIZAJE CRITERIO DE EVALUACION

Verificar ellPefine y  conceptualiza el térming
cumplimiento de IOS"LIMPIEZA", cudles son sus caracteristicas ><

programas de limpieza tipos, sustancias limpiadorasy su manejo.

y deslnféccién, Define y conceptualiza el térming
control de plagas y|'DESINFECCION", que tipos existen i
manejo de residuosjsustancias desinfectantes, factores dq >( K !

sélidos de acuerdojriesgo de contaminacién \ \«.
con la legislacion ‘-\
vigente. :
Identificar los factores/conoce de Tos alimentos: definicion,
propiedades -
de contaminacién de sensoriales, fisicoquimicas Vi
los alimentos y las microbioldgicas, tratamientos, \<
medidas preventivas normatividad. e
segln procedimientos, Z
establecidos. onoce’ los factores de contaminacién
e los alimentos: fisicos, quimicos y
bioldgicos k
Aplicar las  buenas|Esta familiarizado con alérgenos:
précticas dejconceptos; contaminacién de alimentos:
manufactura durante|con alérgenos >\
fa e'abcradénConoce los programas complementarios: .
productos control de proveedores, trazabilidad,

limentarios de ontrol de distribuidores, mantenimiento
pcuerdo i aprr-:ventivo y calibracion. sefializacién visual \\<
normatividad vigente, de seguridad \
estandares

seguridadindustrial.

Registrar |ajSabe cémo realizar el registro de los
informacién del planfresultados del desarrollo de los
de saneamientolProgramas de saneamiento bdsico y
bésico y los|verificar el cumplimiento del programa X
procedimientos e control de calidad

operativos segun *
criterios establecidos|
por la empresa. ° T
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