, SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7 A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
4 ' Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
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INFORMACION GENERAL =~ =~ e o
CODIGO PARA IDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 AA2 ,
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

-| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempeiio [ Producto m Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: Sorand C hY e “Norad O
: ' LlSTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCO e

- COCIDOS E HILADOS (QUESO CREMA ‘QUESILLO, QUESO DOBLECREMA) -
'Estlmado aprendlz Le suglero tener presente la 1nformac:on contenlda en. este lnstrumento de Evaluacuon*el cual ha'f
. SldO reahzado para recoger \verificar: y: ‘valorar: el carrecto. procedimiento que usted aphca'para eI ceso de
‘elaboracién de productos obtenidos - a partir de Ieches evaporadas en el drea de produccmn e e

i Indicad /i bl LUMFLE OBSERVACIONES
item naica oresyovarla es s NO

elaboracién de elaboracion de quesos frescos, cocidos e

Al ingresar a en el 4rea de produccidn para el proceso de l/
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo mlcroblologlco quimicos y | /
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos 4

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 magquinaria y equipos para el procesamiento de quesosw
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. l/
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccion en
3 produccién de leches concentradas seglin recomendaciones V
técnicas y normativa. /|
4 Evalda la calidad de la leche segun procedimiento operativo -/
estandarizado. , V/
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos /
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de /
acuerdo con manuales de operacién y normas de seguridad /
industrial.
7 Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con
el procedimiento establecido. /
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos| Y /
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. .
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados /
del proceso. /)
' 10 Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos € /
hilados segtin normativa. e
{11 Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en| ,/
el almacenamiento segtin requerimientos técnicos. / )
12 Ubica los residuos sdlidos y liquidos generados en el /
proceso segun protocolos establecidos.
\13 Registra Io_s resu_ltados de los procesos de quesos [/
\ frescos, cocidos e hilados
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES: /
JUICI JUICIO DE VALOR: ——— @ N——

< ‘ -
DO rany Ch Coe
FIRMA DEL APRENDIZ




. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
? A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
4 ' Proceso Gestién de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACIONGENERAL ~ =~ =~ = 7 e
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1_AA2 )
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION: _

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

-| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE = PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS ;

EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto [jZ] Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBREDELAPRENDIZ: 6 (0r 0 7.7 ¢3 b oxcoer  Jorodd

 LISTADE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS, =

. COCIDOSEHILADOS (QUESO CREMA, QUESILLO, QUESO DOBLECREMA) . -
Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la‘informacién contenida en este Insfruvmernftb‘dg Eyélvﬂaci,o’. el cual ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el carrecto procedimiento que usted 3 lica para el proceso de

elaboracién de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea de produccién.

i Indicad / iabl LMRLE OBSERVACIONES
item naica ores y/o variables s/ NO

Al ingresar a en el area de produccién para el proceso de
elaboracion de elaboracion de quesos frescos, cocidos e [/
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y /
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesosF /
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Aplica practicas higiénicas y medidas de protecciéon en
\3 produccién de leches concentradas segun recomendaciones Y4
técnicas y normativa.
p Evalua la calidad de la leche segtn procedimiento opera’nvo
estandarizado. ) /
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos 4
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
L 6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacion y normas de seguridad ;
industrial.
Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con|
7 o :
el procedimiento establecido. /
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. /
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso. ﬂ
10 R_ealiza en envasad_o de los quesos frescos, cocidos € )
hilados segin normativa. V
\11 Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en| |
el almacenamiento segln requerimientos técnicos. ﬂ
12 Ubica los residuos sélidos y liquidos generados en el &
proceso segun protocolos establecidos.
13 Registra  los resu]tados de los procesos de quesos
\ frescos, cocidos e hilados /
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
—
SUICIHICIO BE VALOR: APROBADO /| oericiente

G/MW\O"% 6 esa X4

FIRMA DEL APRENDIZ




_ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
: 7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
. ' Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL - e
CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 _AA2 ]
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQS CONCENTRADOS
No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

‘| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

/
EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto ['_T[] Conocimiento [ ]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

- LlSTA DE CHEQUEO PARA. VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCO i
. ’ COCIDOS E HILADOS (QUESO CREMA QUESlLLO QUESO DOBLECREMA) -
.Estlmado aprend|z Le suglero tener presente la mformaaon contenida en este Instrumento de Eval
‘sido realizado para recoger verificar: y valorar el correcto procedlmlento que: usted aplica | ara
‘elaboracién de productos obtenldos a partir de leches evaporadas en el drea de produccmn He
CUMPLE

ftem Indicadores y/o variables S NO OBSERVACIONES

c10_ el cual ha
el pri 'eso de

Al ingresar a en el drea de produccion para el proceso de
elaboracién de elaboracion de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

1 Identifica los factores de riesgo mlcroblologlco quimicos y
\ fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos

\ Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones, X




frescos, cocidos e hilados

2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos1 50
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
3 produccion de leches concentradas segln recomendaciones X
técnicas y normativa. :
4 Evalda la calidad de la leche segtn procedimiento operativo | .
estandarizado. ) X
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados. Y
( Opera maquinaria, equipos Yy herramientas para o),
e procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de 50
: acuerdo con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.
\7 Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con| X
el procedimiento establecido.
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos|
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. X
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso. X
10 R_ealiza en envasadp de los quesos frescos, cocidos € *
hilados segin normativa.
\11 Dispone los p.roductos (quesos fregcos, cocid_os e hilados) en ~
el almacenamiento segun requerimientos técnicos.
\12 Ubica los residuos sodlidos y Il'quidos generados en el ~
proceso segun protocolos establecidos. '
(13 Registra los resultados de los procesos de quesos| ~

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO | ! DEFICIENTE

[ ]

fﬂéﬁ fﬁw‘éa/‘ /74/9

ooyl Cavrdesms R.
FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENO INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO

7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacion Profesional Integral

Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL - - - ' -
CODIGO PARA IDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 _AA2
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORAC!ON DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempeiio 1 Producto [jfj Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

. LiSTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE Qul ESOS FRESCOS,;
v ' . COCIDOS E HILADOS (QUESO CREMA, QUESILLO; QUESO DOBLECREMA) '
;Estlmado aprendlz Le sug:ero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Eva!uacron el cual ha
sido realxzado para recoger, venﬂcar y valorar el _correcto procedimiento que usted aphca para ol proceso de
elaboracion de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el 4rea de produccién. . ,

. . CUMPLE
Indicadores y/o variables 7] NO OBSERVACIONES

ftem

Al ingresar a en el area de produccion para el proceso de
elaboracion de elaboracion de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y /
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos /

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones, | ¢




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos| /
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
3 produccién de leches concentradas segun recomendaciones /
técnicas y normativa.
4 Evalta la calidad de la leche segun procedimiento operativo /
estandarizado.
\s Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos /
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de /
acuerdo con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.
Ly Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con /
el procedimiento establecido.
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos| /
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Calcula rendimiento de producto con base a los resultados /
9 del proceso.
\10 Realiza en envasad'o de los quesos frescos, cocidos € /
hilados segun normativa.
1 Dispone los p_roductos ('quesos f_re§cos, cocidps e hilados) en /
‘ el almacenamiento segun requerimientos técnicos.
12 Ubica los rgsiduos soélidos y quuidos generados en el L/
proceso segun protocolos establecidos.
13 Registra los resultados de los procesos de quesos /

EVALUACION

frescos, cocidos e hilados

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES: ,

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO I’V DEFICIENTE

[ ]

g”dﬁi’q ez

FIRMA DEL APRENDIZ
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. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A§ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
¥ 4 ' Proceso Gestién de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL ,,,,, - = = =
CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 AA2 )
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOG!CO QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

-| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS /

EVIDENCIA: Desempeiio ] Producto i] Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

LlSTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS

o COCIDOS EHILADOS (QUESO CREMA, ‘QUESILLO, QUESO DOBLECREMA) ' .
=Est1mado aprendlz Le sugrero tener presente la |nforma<:|on contemda en este Instrumento"de Eva!uacno el cual ha’
“sido reahzado para recoger verlflcar i valorar ol correcto procedlmlento que usted ap 3 '
eIaboracnon de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea de produccron

CUMPLE

ftem Indicadores y/o variables ) NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el 4rea de produccion para el proceso de
elaboraciéon de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos \,/

Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos] /
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccion en
3 produccion de leches concentradas segun recomendaciones | ./
técnicas y normativa.
4 Evalla la calidad de la leche segtn procedimiento operativo
estandarizado. ) v
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos /
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos vy herramientas para
' 6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de P
acuerdo con manuales de operacioén y normas de seguridad
industrial.
Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con
7 = . e
el procedimiento establecido.
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los queso o
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados )
b del proceso. v
10 Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos € /
\ hilados segln normativa.
11 Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en o~
el almacenamiento segun requerimientos técnicos.
(1o Ubica los residuos sélidos y liquidos generados en el o
proceso segun protocolos establecidos. _
Registra los resultados de los procesos de quesos
13 f A . v
rescos, cocidos e hilados
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
/
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO IZT DEEICIENTE D

&\j ¢ ‘t ¢ <A L; YT g &) BN ‘.

FIRMA DEL APRENDIZ




o SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
4 Proceso Gestién de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

‘.lNFORMACION GENERAL

CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 AA2

FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

-| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempeiio ] Producto E?j Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: Poola  Alorcon  Sofelo.

LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR ‘EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
. : COCIDOS E HILADOS (QUESO CREMA QUESILLO QUESO DOBLECREMA) _
Estlmado aprendlz Le. sugrero tener presente la mformacnon contenlda en. este Instrumento de Evaluacro el cual ha"
sido reahzado para recoger verificar: Yy valorar ‘el correcto procedimiento que usted aphca para eI prd 250 de .
elaborac:on de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea de produccnon =

' Indicado /o variables e OBSERVACIONES
ftem naica res y/o varia S/ NO

Al ingresar a en el 4rea de produccién para el proceso de
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e /
hilados usted realiza:

N 1 Identifica los factores de riesgo mlcroblologlco quimicos y
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos

rd
Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones, | .




maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos|
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

_—1

—

Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
produccién de leches concentradas segin recomendaciones
técnicas y normativa.

Evalla la calidad de la leche segin procedimiento operatlvo
estandarizado.

£

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.

Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

P
v/
—

4

Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con
el procedimiento establecido.

8

L g

Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

WP s

\ 9

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

\ 10

Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos €
hilados seglin normativa.

11

Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en|
el almacenamiento segun requerimientos técnicos.

P

Ubica los residuos sodlidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

Registra los resultados de los procesos de quesos

frescos, cocidos e hilados

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR:

=

=

APROBADO DEFICIENTE
/ -
G — —
FIRMA D TRUCTOR

FIRMA DEL APRENDI|Z

Pacla Alaccor  zofde
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) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
4 ' Proceso Gestién de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORVMACIGNGENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCHI_AP1_AA2

FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION: :

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

-| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS /

EVIDENCIA: Desempefiio 1 Producto [\7_‘] Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: \\i1@ Wy -y

 LISTADE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS, =
~ COCIDOS EHILADOS (QUESO CREMA, QUESILLO, QUESO DOBLECREMA) -
Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacion el cual ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el carrecto procedimiento que usted aplica para el proc eso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea de produccidns v - =

CUMPLE
SI NO

Indicadores y/o variables OBSERVACIONES

ftem

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y| , -
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos 4

Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




/

2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos .
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. y
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccion en
3 produccién de leches concentradas seglin recomendaciones
técnicas y normativa. :
» Evalia la calidad de la leche segtn procedimiento operativo
estandarizado. .
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados. d
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
\6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de | |/
acuerdo con manuales de operacion y normas de seguridad | /
industrial.
5 Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con|
\ el procedimiento establecido. ’
\ 8 Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos y
‘ frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.
10 Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos e )
hilados segin normativa. ’
11 Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en|
el almacenamiento segun requerimientos técnicos. ‘
12 Ubica los residuos sélidos y Il’quidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.
13 Registra los resu_ltados de los procesos de quesos|
frescos, cocidos e hilados
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO If DEFICIENTE D

FIRMA DEL APRENDIZ
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) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A ‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
* A Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL:
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1_AA2 ,
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION: _

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

‘| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE = PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS #

EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto Dﬁ Conocimiento []

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:
~ LISTADE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS,

~ cOCIDOS E HILADOS (QUESO CREMA, QUESILLO, QUESO DOBLECREMA) -
Es'ti’m‘ado'apfréndi"z’f: Le sugiero tener presente la i,nfo'rmaci,én contenida en este Instrumento de _/El\'/alrﬁaci_c")_,n‘é_lic"u'al ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el carrecto procedimiento que usted aplica para el proceso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea deproduccién. . -

CUMPLE
Sl NO

Indicadores y/o variables OBSERVACIONES

ftem

Al ingresar a en el area de produccién para el proceso de
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

[dentifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos]
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
N\ 3 produccién de leches concentradas segin recomendaciones
técnicas y normativa.
4 Evalta la calidad de la leche segtin procedimiento operativo
estandarizado. ]
- Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.
> Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con
el procedimiento establecido.
\sg Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.
10 Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos €
hilados seguiin normativa.
{11 Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en
el almacenamiento segun requerimientos técnicos.
12 Ubica los residuos solidos y Il’quidos generados en el
proceso segln protocolos establecidos.
13 Registra Io_s resu_ltados de los procesos de quesos]
; frescos, cocidos e hilados
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO N DEFICIENTE

]

= Ve T CERMA DEL APRENDIZ




_ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7 A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
W4 ' Proceso Gestién de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INSTRUMENTO: LCH_AP1_AA2 ,
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS
No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION: A
IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS
APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.
APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

‘| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE = PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS [ACTEOS
CONCENTRADOS /

EVIDENCIA: Desempeiio [ ] Producto [‘1’"] Conocimiento [ ]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR-TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

B LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS, =
.~ COCIDOS E HILADOS (QUESO 'CREMA, QUESILLO; QUESO DOBLECREMA) = = = =
‘Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la informacin contenida en este Instrumento de Evaluacion el cualha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el carrecto procedimiento que usted apli a para el proceso de

elaboracién de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el 4rea de produccidn. = .

CUMPLE

ftemn Indicadores y/o variables < NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

fisicos del proceso productivo segtn criterios técnicos

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos Y| /
vV

Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos|
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
produccién de leches concentradas segiin recomendaciones
técnicas y normativa. :

Evalia la calidad de la leche segun procedimiento operativo
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.

TIT|N |V

Opera magquinaria, equipos Yy herramientas para
procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con
el procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

10

Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos €
hilados segin normativa.

11

Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en
el almacenamiento segln requerimientos técnicos.

12

Ubica los residuos solidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

13

Registra los resultados de los procesos de quesos
frescos, cocidos e hilados

SIS KK ICICY

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

ye

JUICI JUICIO DE VALOR:

APROBADO

m DEFICIENTE

M,{meu"a J?( imuede=z

FIRMA DEL APRENDIZ




) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
? A ‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
o 4 ' Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
ﬁlNFORMACION GENERAL o
CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 AA2 )
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA —VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

-| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS /

EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto I]?_L] Conocimiento [ ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
: . COCIDOS E HILADOS (QUESO CREMA, QUESILLO,  QUESO DOBLECREMA) ,,

Estlmado aprendlz Le sugtero ‘tener presente la lnformamon contemda en este lnstrumento de Evaluacron el cual ha’
“sida reahzado para recoger verlflcar y valorar: ‘el correcto procedlmlento que usted: apl' ca-p.
: e!aboracuon de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea de produccuon

f Indicadores y/o variables CHMPLE OBSERVACIONES
ftern ndicadores y/o v; S NO

Al ingresar a en el 4rea de produccién para el proceso de
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo mICI'ObIOIOQICO quimicos y

fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos L
Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones, |




maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

v/

Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
produccién de leches concentradas segtin recomendaciones
técnicas y normativa. :

Evalta la calidad de la leche segtn procedimiento operativo
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.

v
i
L

Opera maquinaria, equipos Yy herramientas para
procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

N
\

Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con
el procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

10

Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos e
hilados segtin normativa.

11

Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en
el almacenamiento segun requerimientos técnicos.

J2

Ubica los residuos sélidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

13

Registra los resultados de los procesos de quesos

frescos, cocidos e hilados

VITIRISISIS Y

OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES: /
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO | ‘ Z I DEFICIENTE D

§ /
7 c/ﬁé(l[i’q \)rg eywtd d ez

FIRMA DEL APRENDIZ




) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7 A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
4 A Proceso Gestion de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL .- _ @ =@
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1_AA2 )
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION: .

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE = PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS /

EVIDENCIA: Desempeiio 1 Producto [i] Conocimiento []

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

e LISTADE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS,

. coapos EHILADOS(QU:IESO\'CREMA‘,;QUESILLO;QUESODO}BLVECREMAV)-5"'{,3’?'..‘1'"‘ _~ -
Estimado. 5p’féndji;‘Leﬁg{{ié;o'tener presente la informacion contenida en este Instrumentb' dg»Eval'ua_(:i'q‘hie]- cual ha.
sido realizado para recoger, verificar y valorar; el :'(:Orréttq_f‘proce"d,imiejntq;q'ué'USted;vap'licjapéra el 0 de |

elaboracién de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el area de produccién. = .

CUMPLE

ftem Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de e
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos

[dentifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos Y| A
v

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos| )
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. '
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccion en y
.3 produccién de leches concentradas seglin recomendaciones &
técnicas y normativa.
4 Evalla la calidad de la leche segtin procedimiento operatlvo e
estandarizado. _
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos 7
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos Yy herramientas para /’
6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.
- Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con s
el procedimiento establecido.
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos P
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados i
' del proceso.
10 Realiza en envasad_o de los quesos frescos, cocidos € P
hilados segun normativa.
| 11 Dispone los pfoductos (quesos fre§cos, cocid_os e hilados) en P
el almacenamiento segln requerimientos técnicos.
12 Ubica los residuos soélidos y liquidos generados en el |
proceso segun protocolos establecidos.
13 Registra Iqs resqltados de los procesos de quesos| 74
frescos, cocidos e hilados

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO DEFICIENTE

[ ]

P i J
e
FIRMA DEL INSTRU:

FIRMA DEL APRENDIZ
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_ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7 A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Y4 ' Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
lNFORMACION GENERAL - S
CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1 AP1 AA2 )
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS /

EVIDENCIA: Desempeiio ] Producto @ Conocimiento []

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

LlSTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE. ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
: COCIDOSEHILADOS (QUESO CREMA QUESILLO QUESO DOBLECREMA) - o
| ndiz: Le sugtero tener presente la mformaaon contemda en este Instrumento de Evaluacron | I ha
‘sido reahzado para recoger venflcar y valorar el correcto procedimiento. que usted aphca para él'
‘elaboracién de productos obtenidos 2 partir de leches evaporadas en el 4rea de produccnon

Indicadores y/o variables CUMPLE OBSERVACIONES
ftem ndicadores y. s [ nNo

Al ingresar a en el 4rea de produccién para el proceso de
elaboracién de elaboracién de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

Identifica los factores de riesgo mlcroblologlco quimicos y /
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos %

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos{ l/
\ frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccion en
3 produccién de leches concentradas segun recomendaciones \/
técnicas y normativa. :
4 Evalta la calidad de la leche segtin procedimiento operativo (/
estandarizado. _
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos L/
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
6 procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de p
acuerdo con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.
- Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con|
el procedimiento establecido. 4
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de los queso p
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.
\ig Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso. (/
10 R_ealiza en envasad_o de los quesos frescos, cocidos e l/
hilados segtin normativa.
\11 Dispone los pl_'oductos (quesos fre§cos, cocid_os e hilados) en| (/
el almacenamiento seglin requerimientos técnicos.
12 Ubica los residuos sodlidos vy Il'quidos generados en el v
proceso segun protocolos establecidos.
13 Registra Io_s resultados de los procesos de quesos V/
\ frescos, cocidos e hilados

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

/

/

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO

; l DEFICIENTE l

FIRMA DEL APRENDIZ
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_ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7 A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
A4 ' Proceso Gestién de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1_AA2 )
FECHA DE APLICACION: JULIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: MUNICIPIO DE PLANADAS — CORREGIMIENTO GAITANIA — VEREDA ALTO SANO

CRITERIOS DE EVALUACION: .

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

| VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABO|7<C|ON DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempeno 1 Producto [i] Conocimiento []

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:
_ LISTADE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE""QU,ESO'S/FRESCQS}Z" -

. (COCIDOS EHILADOS (QUESO CREMA, QUESILLO, QUESQ DOBLECREMA)
Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la‘informacién contenida en este Instrumento de Evaluacié

sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que usted aplica para el

_elaboracién de productos obtenidos a partir de leches evaporadas en el drea de produccién. - -

CUMPLE
SI NO

ftem Indicadores y/o variables OBSERVACIONES

Al ingresar a en el 4rea de produccién para el proceso de
elaboracion de elaboracion de quesos frescos, cocidos e
hilados usted realiza:

[dentifica los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y l/ ,
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos p

N

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de quesos|
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa. l/
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en

\ 3 produccién de leches concentradas segun recomendaciones
técnicas y normativa.

Evalda la calidad de la leche segtn procedimiento operatlvo ’/

estandarizado. _

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en la de quesos frescos, cocidos e hilados.

Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de quesos frescos, cocidos e hilados de
acuerdo con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

Elabora de quesos frescos, cocidos e hilados de acuerdo con /
el procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de los quesos| /
frescos, cocidos e hilados conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

Realiza en envasado de los quesos frescos, cocidos €
hilados segin normativa.

Dispone los productos (quesos frescos, cocidos e hilados) en
el almacenamiento segun requerimientos técnicos.

Ubica los residuos sélidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

Registra los resultados de los procesos de quesos
frescos, cocidos e hilados

SNRVAEIN

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO Iﬂ DEFICIENTE
FersAert, ;L((Pu&%iw

FIRMA DEL APRENDIZ




