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

ECONOCIMIEN

DENOMINACION DEL PROGRAMA: HIGENE Y WM DE ALNMENTOS

DEL PROGRAMA: 08151529 Jouracion | 42 voras
COMPETENCIAS

CODIGO: DENCUMINACION:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD WIGENTE

A EL =

200801025 : ' O EOM Y SR TRA s AaOE

[pocumENTO DEL APRENDZ: 1’!’17/9%4
Apreciado Aprendiz:

- Complete ef presente autodiagndstico de manera individual

- Cologue una "X" en [a caslia que comesponda ssgin la variable.

l
{

CONOCIMIENTO

Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que e componen, y ka importancia de su apiicacion

identifica el paso a paso de un protocoio de Empieza y desinfeccidn de manocs y uias

Reconoce e interpreta [a normatividad vigents en materia de segunidad 2imentarnia para nuestro pais
Distingue i2s sigias BPM y 12 importancia G su apiicacidn en & aseguramients de 12 cabdad de 0%
__almentos
Reconoce los principales factores de contaminacion en ia industria aimentana
"Establece 0s prnCpAes CTitenos para clasicar 1os amentos, y Con base en elos determinar 25
condiciones adecuadas para su consenvacion y aimacenamients.
Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Pian de Saneamiento
Regisira los resultados obtenidos por la ejecucion de los programas del Plan de Saneamiento
Reconoce la dierencia entre los términos impeeza y desinfeccion
Identifica y prepara los equipos, insumos y hermamientas, necesarias para 2 apliicacian de os protocoios de
limpieza y desinfeccién, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneaniento
Distingue los principales principios activos empleados en Ios procesos de desifeccion quimca
Ejecuta ios profocolos de impieza y desinfeccion en las dreas destinadas para ia elaboracién de producios
aimentarnios: equipos, utensiics ¢ instalaciones
Clasifica, separa y dispone commectamente los residucs solidos generados durants los procesos de
elaboracién de aimentos X
Determina la direrencia entre un programa de mantenimineto preventivo y comecivo de equipos
Sabe que es un Sistema de Andiisis de Peligros y Puntos Crificos de Control - HACCP, y la importancia de
su aplicacidn en el sector alimentario.
Realiza adecuadamente un Perfif Sanitario, necesario para dragnosticar las condiciones higienico sanitarias
de la empresa, con base en la normatividad vigents.

Identifica si los aimentos han sido elaborados segun Procedimientos Operafivos Estandarzados
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
SENA. REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
06141620 |[DURACION | 48 Horas
COMPE TENCIAS
CODIGO: DENOMINACION:
200801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE,
200801028 AUMENTQS SEGUN PROGRAMA ESTABLEC DO Y NORMATIVIDAD VIGENTE
[NOMBRE DEL APRENDIZ:
|DOCUMENTO DEL APRENDIZ: \ 2 2%} 2 ]
Apreciado Aprendi:
- Compilete af presante autodiagnostico de manera individual
 Cologue una “X" an la casilla que corresponda segun la variable.
CONOCIMIENTO commnio o | Parciamente | m“;‘,'"‘“;h
Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que le componen, y la importancia de su aplicacion / /.
Identifica el paso a paso de un protocolo de limpieza y desinfeccion de manos y uhas //
Reconoce e interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pais / /
Distingue las sigies BPM y la iImportancia de su aplicacion an el aseguramiento de la calidad de los /
alimentos “~
Reconoce los principates factores de contaminacion en la industria alimentaria / B ‘
"EStablece 108 PANCIDAISS CHONOS para CIaSIToar 108 alimentos, y con base on olos determinar Tas 7
condicionas adecuadas para su conservacion y almacenamiento. Vah
Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento e
Registra los resultados obtenidos por la ejecucion de los programas del Plan de Saneamiento / e
Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccian A
Identifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacion de los protocolos de /
Impleza y desinfeccion, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneamiento.
Distingue fos principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccion quimica / i
Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes £ /
MhpmmhthMyMedw.nmmdnﬁmdapmlambombbndaproducto; /
alimentarios: equipos, utensilios e instalaciones. P
Clasifica, separa y dispone correctamente los residuos solidos generados durante los procesos de /
elaboracion de alimentos. P4
Dﬂomhhmmtmpmmmdommtﬂmhemmmﬁvoycomcﬂvodoequipos //
wmnmwmm«mymmmamnm-HACCP.ylnlmpomnciudo /
__Su aplicacion en el sector alimentario. o
Realze adecuadamente un Perfil Sanitano, necesario para diagnosticar las condiciones higienico sanitarias /
de la empresa, con base en la narmatividad vigente. v
dentifica si s alimentos han sida elaborados segun Procedimientos Operativos Estandarizados /
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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
SENA- REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

RECONOCIMIENTO DE APRENDIZAJES PREVIOS

DENOMINACION DEL PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
CODIGO DEL PROGRAMA:

96151529 [DURACION | 48 Horas
COMPETENCIAS

CODIGO:

DENOMINACION:
290801023

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

290801025

NOMBRE DEL APRENDIZ: Fitha 2322084
DOCUMENTO DEL APRENDIZ: %9:’15 é&lfﬂZ’ba Lon(e 5 SSgR S
Apreciado Aprendiz:

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Cologue una “X" en la casilla que corresponda segun fa variable.

CONOCIMIENTO Tengo

e No tengo
conocimiento

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

\dentifica el paso a paso de un protocolo de limpieza y desinfeccion de manos y uiias

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

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

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria

Establece los principales criterios para clasificar los alimentos, y con base en ellos determinar las
condiciones adecuadas para su conservacion y almacenamiento. ){
Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento

= AR
Registra los resultados obtenidos por la ejecucion de los programas del Plan de Saneamiento e
Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccion

|dentifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacion de los protocolos de
limpieza y desinfeccion, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneamiento.

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

Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes »
Ejecuta los protocolos de limpieza y desinfeccién en las areas destinadas para la elaboracién de productos
alimentarios: equipos, utensilios e instalaciones.
Clasifica, separa y dispone correctamente los residuos solidos generados durante los procesos de
elaboracion de alimentos.

¥
\
A
b
Determina la direrencia entre un programa de mantenimineto preventivo y correctivo de equipos P
Sabe que es un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de 5{
5

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

|dentifica si los alimentos han sido elaborados seguin Procedimientos Operativos Estandarizados
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