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LISTA DE CHEQUEO PARA LA VERIFICACION DEL TALLER DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Competencia 1 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultado de aprendizaje

ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.

APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA, CONFORME A NORMATIVA.

Nombre de los integrantes

del equipo
Técnica: TALLER Instrumento Lista de chequeo
CUMPLE VALORACION
RERANETED sl NO (1A 5 PUNTOS)

1 | Se entrega el taller de forma oportuna

Se evidencia una portada donde relacione la presentacion
y los integrantes del grupo de trabajo colaborativo

La letra utilizada en el taller es legible y el tamafio es el
adecuado

La presentacién del taller se realiza de forma organizaday
pulcra.

Todas las actividades del taller estan desarrolladas en su
totalidad y de manera correcta

Los procedimientos se realizan de forma secuencial y
I6gica respondiendo a todas las preguntas

El taller es aprobado: si la valoracion del total de los pardmetros suma 18 puntos o mas.
El taller se debe repetir: si la valoracién del total de los parametros suma menos de 18 puntos

Observaciones

FIRMA DEL OBSERVADOR:

GFPI-F-135 V01



