Sistema Integrado de Gestién y Autocont}ol
Proceso Gestién de la Formacion Profesional Integral
LISTA DE VERIFICACION RECONOCIMIENTO DE SABERES PREVIOS -

Regional: Centro:

TOLIMA

CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

Programa de formacién: ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS

Cddigo Programa: 96151461

Instructor: JHONATTAN ANDRES CHACON VERA

No. De Ficha: 2628599

Tipo de formacién: COMPLEMENTARIA

Cddigo Proyecto Formativo: N/A

Nombre del Aprendiz: E\D\J\ \DPENP\ GPU% @)

JUSTIFICACION:

en la formacién.
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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

variahle.

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

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
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