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Babe e oe un Plan de Baneamineto, los pragramas que s Gemponan, y la importancia de s aplisasion /

Iduntificn of paso u pase de un protocolo de impleza y desinfeccion de manos y uhes

Reconoss & interpreta s normativided vigarte en materla de seguridad alimentaria para nusstro pals
y OrtanclA da su ap on ol aseguramionto de s oalidad de los
Alimentos,
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Reconooe los princlpales factores de contaminacion en |a industia alimentara /
0% para olasifioar mantos, y con base en sllos determines as /

Registra los procedimientos establecidos pars (os diferentes programas del Plan de Sanaamiento
Registra low resultados obtenidos por Ia ejecuoldn de los programes del Plan de Banearmierto
Ragonoce In dierancia enre fos tbrminos impiaza y desinfeccidn

Idantifion y mn los equipos, (nsumos y harramientas, necesarias para la aplcacion de los protocolos de
limpleen y desinfecolon, de acuardo al programa establecido en el Plan de Baneamiento,

Distingue (o8 prineipales principlos activos empleados en los procesos de desinfeceldn quimics

Habe dosifioar lon productos quimioos, requeridos pare preparar soluclones desinfectantes
ﬂoﬁimm«mm,;dnhbubnmlummmupmhdmmmndn productos

allmentarios: aquipos, utensllios e instalsclones,
, sopara y dispone correctaments los wolldos generados durante los procescs de
alaboracion de alimentos,
Datermina la direrencia entre un programa de mantenimineto pravantivo y corrective de aqulpos
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Realiza adecuadaments un MIM necesarlo nnmmlu aondiclones higlenico sanitarias
de la empress, con base en |a normatividad vigente,

Identificn sl los alimentos han sido elaborados segin Procedimientos Operativos Estandarizados
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BENA- REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

HIGQ%NE 8 MANIgULACIEN DF ALIMENTOS
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CODIGO UL PROGRAMA ____ AL JoURACIGH |
COMPETENCIAR.

CODIGO: DENOMINACION:

200801026

200801029 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

[NomBRE DEL APRENDIZ: ol-(-"fd/ ]"ml(,w”( (a/dmm Z,,an,hez

DOCUMENTO DEL APRENDIZ: 110926406/ (e

237 79 C 8

Apreciado Aprendiz:
- Complate ol presente autodiagndstico de manera individual,
L. Cologue una “X" s [n oasilla que correspanda segun la variable.

CONOCIMIENTO

Tengo Susabidaizad

Mo tengo

8abe 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 limpleza y desinfeccién de manos y uffas

Reconoce & interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pals

" Distingue as .Iglm y la importancia de su aplicacién en el aseguramiento de la calidad de los
alimentos

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alirmentaria

Establece los principales criterios para clasificar los alimentos, y con base en ellos determinar las
diclones adecuad 28U C rvacion y almacenamie

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

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

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccion

Kx*’tﬁf < Ix [

Identifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacion de los protocolos de
limpleza y desinfeccién, 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 limpleza y desinfeccion en |as éreas destinadas para la elaboracion de productos
alimentarios; equipos, utensilios e instalaciones.

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

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

Sabe que uunﬂbhmtdoMﬂhbdoP-umlmecmmcomro! HACCP, y la importancia de
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