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Programa de formacién: £l ABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS

Cddigo Programa: 96151461

Instructor: JHONATTAN ANDRES CHACON VERA

No. De Ficha: 2628599

Tipo de formacién: COMPLEMENTARIA

Cédigo Proyecto Formativo: N/A

/)
Nombre del Aprendlz:l’lC/O U rmcvade [}"L(”) Bl

JUSTIFICACION:

en la formacion.

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

variable.

Recomendacién: Apreciado aprendiz, complete el presente autodiagnéstico 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

NO TENGO

CONOCIMIENTO OBSERVACIONES

PARCIALMENTE

Define y conceptualiza el  términd
'LIMPIEZA", cudles son sus caracteristicas
ipos, sustancias limpiadorasy sumanejo.

Verificar el
cumplimiento de los
programas de limpieza

X

términog
existen
de

y desinfeccién,|Define vy  conceptualiza el
control de plagas y['DESINFECCION", que tipos
manejo de residuosjsustancias desinfectantes, factores
sélidos de acuerdolriesgo de contaminacién

con la legislacién

vigente.

alimentos:  definicion,

i onoce de 105
Identificar los factores‘gropie S LS
de contaminacion de|

; sensoriales,
los alimentos y las microbiolégicas,
medidas

preventivast, matividad. e

fisicoquimicas i
tratamientos,

[segiin procedimientos

establecidos. Conoce’ los factores de contaminacion

de los alimentos: fisicos, quimicos y

bioldgicos
Aplicar las  buenas|Esta familiarizado con alérgenos:
précticas _dejconceptos; contaminacion de alimentos

manufactura durantefcon alérgenos

la elaboracién

Conoce los programas complementarios:
productos

{ control de proveedores, trazabilidad,
plimentarias decontrol de distribuidores, mantenimiento

acuerdc? id dconi 5 preventivo y-calibracion. sefializacién visual
mati 5
normatividad vigente de seguridad

Y estandares
seguridadindustrial.

Registrar JaSabe cémo realizar el registro de los
informacién del planfresultados del desarrollo de los
de saneamiento[Programas de saneamiento bdsico y
bésico y los|verificar el cumplimiento del programa
procedimientos de control de calidad

operativos segun

criterios establecidos

por la empresa.
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INSTRUCTOR

APRENDIZ: JQO peomennda U/ch(ufzo\




