SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
SERLAO INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestidon de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacidn Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL - -

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA
LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.,
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE
ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA'Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA.
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. y;
EVIDENCIA: Desempeio 1 Producto ]jzj Conocimiento []
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: H o co\y \‘{Qu\@ N@ S PRGNS
- LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadillos)

Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha

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

elaboracidn de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el drea de produccién.
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de
elaboracion de conservas de frutas y hortalizas - productos
pasteurizados y evaporados usted realiza:

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy |,/
procedimientos establecidos.

ejecucion de la orden de produccion o programacién segin
plan de produccidn.

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccidn de equipos e
instalaciones al inicio y finalizaciéon de las actividades de V
produccién segun protocolos establecidos, legislacién y
normatividad vigente.

\@ Alista las materias primas e insumos requeridos para la /




Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria segln
planes de gestidn de la calidad.

& | &

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

o

Aplica buenas précticas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicién de
variables para los procesos de conservacién de alimentos
con aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segun tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos seguln tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, seglin manuales de operacién y caracter(sticas del
producto.

Adiciona las sustancias dosificindolas durante el proceso de
tratamiento térmico seguin procedimiento y/o estédndar de
operacién.

L

¥

Pz O G g

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

Aplica tratamientos térmicos por altas y/o hajas
temperaturas para segun tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccién inherente
con las caracteristicas del producto y el tipo de empaque
segulin procedimiento y/o estandar de operacion

Verifica la temperatura interna del producto segln plan de P
analisis de peligros y control de puntos criticos
Monitorea las variables de control de los procesos en los /

equipos seglin procedimientos establecidos por la empresa.

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtin los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratado segin ficha
técnica.

NN

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente.

*‘\

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimiento establecido

I I N I e B e

Propone medidas de correccion y mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas practicas de manufactura
segun los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.




Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segin los
procedimientos establecidos por la empresa.

Muestrea e inspecciona los productos seglin el protocolo

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

e &’ et e

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES: y
7
WICLIUICIODE VALOR: APROBADO V] oericiente
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SEREA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO

7A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucidn de la Farmacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:

APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA

LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION. ;
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE

ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA. )
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. /
EVIDENCIA: Desempefio [ Producto ]"_'?'j Conocimiento [
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DELAPRENDIZ: Mg, Flovalbow thovaas
LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadillos)
Estimado aprendiz: Le suglero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que usted aplica para el proceso de

elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el 4rea de produccién.
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de

elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos

pasteurizados y evaporados usted realiza:

y Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy ;/

procedimientos establecidos.

k Alista las materias primas e insumos requeridos para la

: ejecucion de la orden de produccién o programacién segtin l/

plan de produccién.

\g Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de equipos e

instalaciones al inicio y finalizacién de las actividades de /
produccion segiin protocolos establecidos, legislacién y
normatividad vigente.




Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria seguin
planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

Aplica buenas précticas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicion de
variables para los procesos de conservacién de alimentos
con aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segln tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segln tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presién, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, seglin manuales de operacidn y caracter(sticas del
producto.

Ty

Adiciona las sustancias dosificandolas durante el proceso de
tratamiento térmico seglin procedimiento y/o esténdar de
operacion,

b

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

“~

Aplica tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas para segln tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccién inherente
con las caracteristicas del producto y el tipo de empaque
seglin procedimiento y/o estandar de operacién

Verifica la temperatura interna del producto segun plan de
andlisis de peligros y control de puntos criticos

Monitorea las variables de control de los procesos en los
equipos seglin procedimientos establecidos por la empresa.

L T

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtin los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratado segun ficha
técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente.

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimiento establecido

AN o] 5 & |sTa| e leala] o < o | o

Propone medidas de correccién y mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas practicas de manufactura
segln los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.

\\‘\\\“\




los equipos durante los tratamientos térmicos, segun los

% Registra los resultados de los controles de las variables de
- procedimientos establecidos por la empresa.

% Muestrea e inspecciona los productos segtin el protocolo

' Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
§ | procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

R E N Y

\% Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
/
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO V| bericiente

N [t %/f{f%
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SE RS INSTRUMENTO DE EVALUACIGON PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:

APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA

LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE

ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA.
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. Y
EVIDENCIA:  Desempefio [ ] Producto  [7] Conocimiento [ ]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: o | erne JNaNO Sy £
LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadillos)
Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que usted aplica para el proceso de

elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el 4rea de produccién.
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de
elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos /
pasteurizados y evaporados usted realiza:

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
Xl) y herramientas de acuerdo con los manuales vy

procedimientos establecidos.
Alista las materias primas e insumos requeridos para la ;
(z) ejecucion de la orden de produccién o programacién segln /

-

plan de produccién.
\@ Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de equipos e

instalaciones al inicio y finalizacion de las actividades de
produccién seglin protocolos establecidos, legislacién y
normatividad vigente.




L=

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria segtn
planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales |y
procedimientos establecidos.

5

& | & | 4

Aplica buenas précticas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicién de
variables para los procesos de conservacion de alimentos
con aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segun tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

s

Carga los equipos para tratamientos térmicos segun tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presién, temperatura, tiempos y caudales

N

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, segin manuales de operacién y caracteristicas del
producto.

Adiciona las sustancias dosificdndolas durante el proceso de
tratamiento térmico segln procedimiento y/o estdndar de
operacion,

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

& e | &

Aplica tratamlentos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas para segn tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccién inherente
con las caracteristicas del producto y el tipo de empaque
segln procedimiento y/o estandar de operacidn

Verifica la temperatura interna del producto segtn plan de
analisis de peligros y control de puntos criticos

63

Monitorea las variables de control de los procesos en los
equipos seglin procedimientos establecidos por la empresa.

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

Registra los resultados de los controles de las variahles de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtn los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratado segin ficha
técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente.

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimienteo establecido

o || &\ & & & |ala]

Propone medidas de correccidn vy mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas practicas de manufactura
segun los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.

NNENEAN NN NAVEVIVAVE




los equipos durante los tratamientos térmicos, segln los

% Registra los resultados de los controles de las variables de
procedimientos establecidos por la empresa.

@ Muestrea e inspecciona los productos segun el protocolo

f% Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sisterna de control de la inocuidad de los alimentos.

ANANAAN

é Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES: /

V4
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO /| Dpericiente
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SERNAS INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:

APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA

LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE
ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA.
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. .
EVIDENCIA:  Desempefio [ ] Producto  [7] Conocimiento [ ]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DELAPRENDIZ: S u i Kuhi o
LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadillos)
Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la informacion contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que usted aplica para el proceso de

elaboracion de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el 4rea de produccién.
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables 5] NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccion para el proceso de |
elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos J

pasteurizados y evaporados usted realiza:
Alista las materias primas e insumos requeridos para la
instalaciones al inicio y finalizacién de las actividades de | /

s

y herramientas de acuerdo con los manuales vy | ¢
plan de produccién.

procedimientos establecidos.
k} Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de equipos e

@ Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
g ejecucion de la orden de produccion o programacion segtin

produccion segln protocolos establecidos, legislacién y
normatividad vigente.




Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria segtn
planes de gestion de |a calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales 'y
procedimientos establecidos.

e’ | & |leT

Aplica buenas practicas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicion de
variables para los procesos de conservacion de alimentos
con aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segun tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segun tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, seglin manuales de operacidn y caracter(sticas del
producto,

Adiciona las sustancias dosificdndolas durante el proceso de
tratamiento térmico seglin procedimiento y/o esténdar de
operacién.

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

Aplica tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas para segln tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccion inherente
con las caracteristicas del producto y el tipo de empaque
seglin procedimiento y/o estandar de operacién

Verifica la temperatura interna del producto segin plan de
andlisis de peligros y control de puntos criticos

Monitorea las variables de control de los procesos en los
equipos segun procedimientos establecidos por la empresa.

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtn los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratado segin ficha
técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente,

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimiento establecido

elelefelele et aleete] o o

Propone medidas de correccion y mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas practicas de manufactura
segun los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.




Registra los resultados de los controles de las variables de /
los equipos durante los tratamientos térmicos, segln los
procedimientos estahlecidos por la empresa.

7

oy

Muestrea e inspecciona los productos segun el protocolo

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el 1/
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o {/
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

e

EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES: /
[
AUBSLIHGID DEVALD I APROBADO V| oericiente
’/1 {/Uf/fﬁ// ﬁvér()
FIRMA DELYNSTRUCTOR FIRMA DEL APRENDIZ
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
SERNLO, INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA

LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE

ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA. )
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. / _
EVIDENCIA: Desempefio [] Producto |‘7_"] Conocimiento [
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ; YA 2R S‘gé o J2d s
LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadilios)
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 correcto procedimiento que usted aplica para el proceso de

elaboracion de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el drea de produccion.
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables 5 ND OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de
elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos
pasteurizados y evaporados usted realiza:

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

Alista las materias primas e insumos requeridos para la
ejecucion de la orden de produccién o programacién segin
plan de produccidn,

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de equipos e
instalaciones al inicio y finalizacién de las actividades de
produccién segln protocolos establecidos, legislacion y
normatividad vigente.

NN N D

e | | e




Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria segun
planes de gestidn de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

o | s

Aplica buenas practicas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicién de
variables para los procesos de conservacién de alimentos
con aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segun tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segun tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presién, temperatura, tiempos y caudales

e

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, segun manuales de operacidn y caracteristicas del
producto.

T

Adiciona las sustancias dosificdndolas durante el proceso de
tratamiento térmico segln procedimiento y/o estdndar de
operacion.

< —

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

Aplica tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas para segun tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccion inherente
con las caracterfsticas del producto y el tipo de empaque
segun procedimiento y/o estdndar de operacion

Verifica la temperatura interna del producto segln plan de
andlisis de peligros y control de puntos criticos

Monitorea las variables de control de los procesos en los
equipos seglin procedimientos establecidos por la empresa.

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtn los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratado segtin ficha
técnica,

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente.

o &\ el & @/'@/@/@/ /& o] o] o

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimiento establecido

@/

Propone medidas de correccidn y mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas practicas de manufactura
segun los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.

< NTNR N NR




Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segln los
procedimientos establecidos por la empresa.

Muestrea e inspecciona los productos segun el protocolo

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

@/@/'@/@/

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

EVALUACION
OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES: /
7
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO V| oericents
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FIRMA DE M?JCTOR

,/,ﬁ lonzwra sedang

FIRMA DEL APRENDIZ
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SERIOS INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestidn de la Formacidn Prafesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 ~ ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA
LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE
ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA'Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA. )
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. &
EVIDENCIA:  Desempefio [ ] Producto  [7] Conocimiento [ ]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR:  JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DELAPRENDIZ: 1, i T5a be  “1¥ubie Sedane

LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadillos)
Estimado aprendiz: Le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacidn el cual ha
sido realizado para recoger, verificar y valorar: el correcto procedimiento que usted aplica para el proceso de

elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el drea de produccidn,
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables S NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccién para el proceso de

elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos X

pasteurizados y evaporados usted realiza:

\ Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
)

y herramientas de acuerdo con los manuales y K
procedimientos establecidos.

Alista las materias primas e insumos requeridos para la
ejecucion de la orden de produccién o programacidn segtin X
plan de produccidn.

E Aplica los métodos de limpieza y desinfeccidén de equipos e

&

instalaciones al inicio y finalizacién de las actividades de |
produccién seguin protocolos establecidos, legislacion y ¥
normatividad vigente.




-

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria segln
planes de gestidn de fa calidad.

/

i

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

Aplica buenas practicas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicién de
variables para los procesos de conservacion de alimentos
con aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segun tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segin tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presion, temperatura, tiempos y caudales

/

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, seglin manuales de operacion y caracteristicas del
producto.

Adiciona las sustancias dosificandolas durante el proceso de
tratamiento térmico seglin procedimiento y/o estandar de
operacion,

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

Aplica tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas para segln tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccidn inherente
con las caracteristicas del producto y el tipo de empaque
segun procedimiento y/o estédndar de operacion

Verifica la temperatura interna del producto segin plan de
andlisis de peligros y control de puntos criticos

el |l & 7] & o

Monitorea las variables de control de los procesos en los
equipos segun procedimientos establecidos por la empresa.

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtn los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratado segun ficha
técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente.

o & &

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimiento establecido

s

(=]

Propone medidas de correccién y mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas précticas de manufactura
segun los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.




Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segln los
procedimientos establecidos por la empresa,

Muestrea e inspecciona los productos segun el protocolo

»

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

N

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos,

EVALUACION

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO \ DEFICIENTE

’/"

7
FIRMA DE TRUCTOR
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FIRMA DEL APRENDIZ
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA \
SERS INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_P_AA1

FECHA DE APLICACION:  SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA LA TOMA

CRITERIOS DE EVALUACION:

APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y

NORMATIVIDAD VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA

LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR LA ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE
ACUERDO CON LOS METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

TECNICOS Y DE LA EMPRESA. ,
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. i
EVIDENCIA:  Desempefio [ ] Producto  [] Conocimiento [
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DELAPRENDIZ:  ¢iv.a  [Marcoaoin.
LISTA DE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ﬁLABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PRODUCTOS PASTEURIZADOS Y EVAPORADOS (pulpas, salsas, mermeladas, bocadillos)
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 correcto procedimiento que usted aplica para el proceso de

elaboracién de conservas de frutas y hortalizas - productos pasteurizados y evaporados en el drea de produccién.
ftem CUMPLE

Indicadores y/o variables S/ NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccidn para el proceso de

elaboracion de conservas de frutas y hortalizas - productos

pasteurizados y evaporados usted realiza:

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos ,

} y herramientas de acuerdo con los manuales vy ,/

procedimientos establecidos.

x Alista las materias primas e insumos requeridos para la
ejecucion de la orden de produccion o programacién seglin /

plan de produccion.

E Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de equipos e /

instalaciones al inicio y finalizacién de las actividades de
produccidn seglin protocolos establecidos, legislacién y
normatividad vigente.




Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria segtin
planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos
y herramientas de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

Aplica buenas practicas de manufactura para el alistamiento
de instalaciones, equipos e instrumentos de medicién de
variables para los procesos de conservacién de alimentos
con aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas segun tipo de producto, los protocolos
establecidos por la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segtin tipo de
producto y/o procedimientos operativos, capacidad,
presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de tratamientos
térmicos, seguin manuales de operacién y caracteristicas del
producto.

Adiciona las sustancias dosificindolas durante el proceso de
tratamiento térmico segun procedimiento y/o estdndar de
operacion.

Trata térmicamente los productos asegurando las
caracteristicas definidas en la ficha técnica del producto.

Aplica tratamientos térmicos por altas y/o bajas
temperaturas para segun tipo de producto y procedimientos
operativos.

Monitorea las variables del proceso de produccién inherente
con las caracteristicas del producto y el tipo de empaque
seguin procedimiento y/o estéandar de operacion

Verifica la temperatura interna del producto segin plan de
analisis de peligros y control de puntos criticos

Monitorea las variables de control de los procesos en los
equipos segln procedimientos establecidos por la empresa.

Opera los equipos para tratamientos térmicos de acuerdo
con la ficha de seguridad y las normas de seguridad
industrial

SIS IS INLS SN SO NS

Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segtin los
procedimientos establecidos por la empresa.

Verifica las caracteristicas del producto tratacdo segun ficha
técnica,

Clasifica y dispone los residuos generados en el proceso de
acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos y/o normatividad vigente.

\\\\.

Diligencia los formatos relacionados con los diferentes
procesos de acuerdo con el procedimiento establecido

2 el alete e’ elet e elet e o of

Propone medidas de correccion y mejoramiento de la
condiciones técnicas y buenas pricticas de manufactura
segun los resultados del monitoreo de los procesos de
tratamiento térmico.




Registra los resultados de los controles de las variables de
los equipos durante los tratamientos térmicos, segln los
procedimientos establecidos por la empresa.

Muestrea e inspecciona los productos segun el protocolo

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de |a inocuidad de los alimentos,

&1 a1er e

Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o
procesos de acuerdo con los criterios establecidos en el
sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

EVALUACION

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO Yy DbericienTe

//

FIRMA DEL INSTRUCTOR
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FIRMA DEL APRENDIZ
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