SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
SENA- REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

RECONOCIMIENTO DE APRE\’ DIZAJES PREVIOS

DENOMINACION DEL PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
CODIGO DEL PROGRAMA 9815129 [OURACION | 48 Horas
COMPETENCIAS

CoDIGO: DENOMINACION:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

F— APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE

< ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

s |

NOMBRE DEL APRENDIZ: A7 80 Zoasha), BPioyo Ly 2L22 5B
DOCUMENTO DEL APRENDIZ: DN 22ROTH

Apreciado Aprendiz:
- Complete ef presente autodiagndstico de manera individual
- Coloque una “X" en la casifla que corresponda segun la variable

Tengo No tengo
CONOCIMIENTO conocimiente | PEClments | ocimionts
Sabe que es un Plan de Saneamineto, Ics programas que le componen, y la importancia de sy aplicacién /
Identifica el paso a paso de un protocolo da impieza y desinfeccidn de manos y uhas /
L
Reconoce e interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pais /
Distingue las siglas BPM y la importancia de su apicacion en el aseguraments da ia caldad de los /
alimentos -
Reconoce los principales factores de contaminacién en la ndustria almentaria /
Establece los principales critencs para clasficar 1os aimentcs, y con base en elics determinar las /
condiciones adecuadas para su conservacién y aimacenamiento

N

Registra los procedimientos establacidos para los dferantes programas del Plan de Saneamiento

Regrstra los resultados cbtenidos por la ejecucién de los programas del Pian de Saneami er‘a .
Reconcce la dierencia entre los ‘e'mrcs impieza y desnfeccién 7

Identfica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesanas para la aplicacién de los protocolos de
limpieza y desinfeccidn, de acuerdo al programa establecido en el Plan da Saneamiento

Dietngue Ios pnncpales prncipios achvos empleados en los procescs de desinfeccidn quimica

Sabe dosficar los productos quimicos, requendos para preparar soluc:ones desinfactantes

/
e
Ejecuta los protocolos de impieza y desinfeccidn en las areas destnadas para la elaboracidn de productos /
/
-

almentanos: equipos, utensiios e instalaciones
Clasfica, separa y cispone correctamente los resicuos soldos generacos durante los procescs de
elaboracién de akmentes
Determina la drerenc:a entre un programa de mantsniminets preventvo y correctve de equipos
Sabe gue es un Sistema de Andhsis de Petgros y Puntos Cridcos de Control - HACCP., y la importancia de
Su aphcacdn en el sector akmentang

Reaiza adecuadamente un Perfl Santano, necesano para diagnosdcar las condiciones higienice santanas
Ce i3 empresa con base en la normatvidad vigents

Identfica si los alimentos han sido elaborados segun Procedmientos Operativos Estandarzados

Escaneado con CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k
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DENOMINACION DEL PROGRAMA:
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- Complete el presente autodiagndstico de manera individual.
- Coloque una "X" en la casilla que corresponda segun la variable.
Tengo "°'."'_°°

CONOCIMIENTO

conacimiento

Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que le componen, y la importancia de su aplicacién

Identifica el paso a paso de un protocolo de limpieza y desinfeccién de manos y ufias

NAVRN

Reconoce e interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pais

Distingue las siglas BPM y la importancia de su aplicacion en el aseguramiento de 2 calidad de los

alimentos

Reconoce los principales factores de contaminacién en la industria alimentaria

Establece los principales criterios para Clasificar los alimentos, y con base en ellos determinar las

condiciones adecuadas para su conservacion y almacenamiento.

Registra los precedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento

Registra los resultados obtenidos por la ejecucion de los programas del Plan de Saneamiento

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccién

rramientas, necesarias para la aplicacién de los protocolos de

|dentifica y prepara los equipos, insumos y he
| programa establecido en el Plan de Saneamiento.

limpieza y desinfeccion, de acuerdo a

Distingue los principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccion quimica

Sabe dosificar los productos quimices, requeridos para preparar soluciones desinfectantes

Ejecuta los protocolos de limpiezay desinfeccién en las areas destinadas para la elaboracién de productes
alimentarios: equipos, utensilios e instalaciones.

Clasifica, separa y dispone correctamente los residuos solidos generados durarte los procesos de
elaboracion de alimentos.

Determina la direrencia entre un programa de mantenimineto preventivo y correctivo de equipos

Sabe que es un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de
su aplicacion en el sector alimentario.

Realiza adecuadamente un Perfil Sanitario, necesario para diagnosticar las condiciones higienico sanitarias
de la empresa, con base en la normatividad vigente.

k \\\\\\\ NN

|dentifica si los alimentos han sida elaborados segin Procedimientos Operativos Estandarizados

Escaneado con CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k
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Avwoay Aprenis
Compiete ¢ presee B ANSAOYSICD de My Ndvu
Coingue une "1 et 1 candla Due COmeRINY S SAQUN by venadle

CONOCIMIENTO

£

De scuarde @ la resolucidn 2674 de 2013, conoce ol concepto de Ln aimento, y SUS ExCepOones

Tatatince 1§ prropaes ortenos pars clasficar 108 akmentos, y con base en elos determmar las
pondoones adecuadas Dars su congenvacidn y almacenamiento

Reconoce o8 prncipaies factores de contaminacidn en la ndusina aimentaria

munrMmSmmm.mwwmumhmmpomyhnpowaewm

Sabe que 3on 1o £TA S sus sintomas mas comunes, y prncipales microorganismos patdgencs en la
industna de aimentos

Identfica igunas enfermedades transmitdas por aimentos?

mnmmmmcwmmmrm.ymuumamswv

MpOTancia Oe su en el aseguramientio ce 1553
aimentos

W S BrM y

Reconcce la derencia entre Jos términos kmpiera y desinfeccidn

Distngue 1os prropales prncpios actvos empleados en 1os procesds de desinfeccidn quimica

Sabe dosficar los productos QUMIKos, requendos para preparar sokuciones desinfectantes

Dwtingue ¢ comecto procedmientd PAra SEIECCIONAr LN provesdor de aimentos, y COMO reaizar control @
$U Sstema de entregas?

Canoce sobrs la tematica trazabddad de un producto alimentaric, y cual es su importancia?

Sabe qué es Ln Sstema oe Analss de Pedgros y Puntos Critcos de Control - HACCP, y ia importancia de
su aphcacdn en el sector aimentano

Mhﬁmm&hma&mu.ymmdesmm7

Taertiog 125 vanabies Gue CONTOlan 13 Bpicacion y electwaad Oe los Metodos de conservacion de

aimentos

C105 ahmentancs, tenendo en cuenta. sy naturaleza,
procesa productvo_conservacidn y bpo de dstrbucidn (ficha téerca)

Tonoce 18 Manera aJecuaca Para BImacenar 108 pr oot

Sabe qué €5 UNA e2QuUeta P AIMENtDS, SUIMPSrtancia y la normatvcad que regula los requestos que
debe cumplr tecricamente?

Reconocs la dferencia entre Registro Santano, Permiso Sataro y Notficacén Santana, los requisitos
para su rdmite y la importancia en la seguridad aimentaria?

Idenfitica quién es la maxima autoridad santana en Colombia?

SN Y VRN N NN N NN \|}

Escaneado con CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

