EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS — MAYO 2023
FICHA 2764761
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
SALON COMUNAL POLIDEPORTIVO BARRIO BALSOS GRUPO 2 — MELGAR

ACTIVIDADES:

RECONOCIMIENTO DE APRENDIZAIJES PREVIOS:




INDUCCION A LOS PROCESOS DEL SENA MEDIANTE LA METODOLOGIA DE FORMACION PARA EL
TRABAJO:







ACTIVIDADES

Induccién y conocimiento de conceptos y principios de buenas practicas de higiene y manipulacion
de alimentos, contaminacion en alimentos, mundo microbiano, tipos de alimentos, técnicas de
conservacion de alimentos, definiciones basicas de limpieza y desinfeccion.
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Normatividad vigente alimentaria, normas y habitos h
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igiénicos, decalogo del manipulador de

alimentos, plan de saneamiento basico, enfermedades transmitidas por alimentos.
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Proceso evaluativo de conceptos y procedimientos vistos en sesiones de formacion y
retroalimentacion:
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