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SERVICIO NACIONAL DI APRENDIZAJE
A BENA. REGIONAL TOLIMA

CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

|
[CODIGO DEL PROGRAMA

00161 %@N | AD Horus
COM
CODIGO!

DENOMINACION:
200601023 MANIPULAR ALIMENTOS DI AGUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
[NOMBRE DEL APRENDIZ: LY (Lo 1 (o R\ "\"- \
[DOCUMENTO DEL APRENDIZ: mq WViermEan
Apreciado Aprendiz:

- Gomplete ol presente autodiagndstico de manera Individusl.
- Gologua una X" en la casllla que corresponda segun la variable

CONOCIMIENTO oA s . AN
De acuerdo a la resolucién 2674 de 2013, conoce el concepto de un alimento, y sus excepciones
Establece los principales criterios para clasiicar [os allmentos, y con bage en ellos determinar 1as

nes das para s rvacion m

i

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria

Parciniments
e
Sabe que es un Plan de Saneaminato, los programas que le componen, y la importancla de su aplicaclén /
Sabe que son las ETA'S, sus sintomas mas comunes, y principales microorganismos patégenos en la
ST
/‘

industria de alimentos,
Identifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos?

Conoce la normatividad sanitaria vigente en Colombia que regula y controla la aplicacion de las BPM?
gue 1as sig mp A de su

\
en el e

alimentos
Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccién
Distingue los principales principlos activos empleados en los procesos de desinfeccion quimica

S
ol
A
Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes M
-
yd

Distingue el correcto procedimiento para seleccionar un provesdor de alimentos, y como realizar control &
?
Conoce sobre la temética trazabilidad de un producto alimentario , y cual es su importancia?
Sabe qué es un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de
su aplicacion en el sector alimentario,

Comprende los fundamentos de la conservacién de alimentos, y sus principales métodos?

[~ Tdentitica las vaniables que controlan 1a aplcadian y efecividad de 1os métodos de conservacin de
‘ Tanera

para almacenar pro

almtan teniendo en cuonh su naturaleza,

| nwoﬁmﬁmuﬂmm wlmyla mrmaﬁwdad quo Iu requisitos que
. debe cumplir tecnicamente?

-\\

Santario, Permiso Saitario y Notificacién Sanitaria; los requisitos
'la importancia en la seguridad alimentaria?
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- Complete el presente autodiagndstico de manera individual.
- Coloque una "X" en la casills que corresponda seglin la variable,

% SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
SENA. REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL
B 3 S5 PRA AS DE N [ 4 L 1
DENOMINACION DEL PROGRAMA:
CODIGO DEL PROGRAMA: 96161452 !EURAGIQN | 48 Horas
COMPETENCIAS
CODIGO: DENOMINACION:
200801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE,
NOMBRE DEL APRENDIZ: :
DOCUMENTO DEL APRENDIZ: 11 1(\, SOEOA |
|Apreciado Aprendiz:

CONOCIMIENTO

Tengo P — No tengo

gonoeimiento conoslmiento
De acuerdo a la resolucion 2674 de 2013, conoce el concepto de un alimento, y sus excepciones A
Establece los principales criterios para clasilicar os allmentos, y con base en ellos determinar las )<
adecuadas para su conservacién y almacenamiento,
Reconoce los principales factores de contaminacién en la industria alimentaria )C
LY
Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que le componen, y la impertancia de su aplicacién //

Sabe que son fas ETA'S, sus sintomas mas comunes, y principales microorganismos patégenos en (a

industria de alimentos.

Identifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos? }/
Conoce la normatividad sanitaria vigente en Colombla que regula y controla |a aplicacién de las BPM? }(
ylaimpo @ de su ap en el aseguramie a calidad de Tos >(
Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccién A
Distingue los principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccién quimica X

Sabe dosificar fos productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes

Distingue el correcto procedimiento para seleccionar un proveedor de alimentos, y como realizar control a
su sistema de entregas?

GCanoce sobre la tematica trazabilidad de un producto alimentario , y cual es su Importancia?

Sabe qué es un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACGP, y laimportancia de
su aplicacién en el sector alimentario,

Comprende los fundamentos de la conservacién de alimentos, y sus principales métodos?

[~ Idenfitica las vaniables que controlan Ia aplicacian y efectividad de 1os metodos de conservadion de

[Conoce fa manera ndocuada para dmmnarﬁsm dimemnos. teniendo en cuenta: su naturaieza,

Sabe qué es una eﬂm m alimunms. su Ernporhncla yla normlﬂvldud quorogull los rcquhltot que
debe cumpliir tecnicamente?

Reconoce la diferencia entre Registro Santario, Permiso Saitario y Notificacién Sanitaria; los requisitos
para su framite, y |la importancia en la seguridad alimentaria?

Idenfiica quién es la méxima autoridad sanitaria en Colombia?
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NA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
SENA- REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

DENOMINACION DEL PROGRAMA:

CODIGO DEL PROGRAMA: 96151452 DURACION ¥

COMPETENCIAS

CODIGO: DENOMINACION:

200801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

NOMBRE DEL APRENDIZ: [ " V.

DOCUMENTO DEL APRENDIZ: 110(F3222%2 8 £

Apreciado Aprendiz:
~ Complete el presente autodiagndstico de manera individual,
|+ Coloque una “X" an la casila que commesponda segin la variable,

WD

CONOCIMIENTO

Tengo Parcisiments

De acuerdo a la resolucién 2674 de 2013, conoce el concepto de un alimento, y sus excepciones

Establece los principales criterios para clasificar 10s aimentos, y con base en ellos delerminar /a5

condiciones adecuadas para su conservacion y almacenamiento.

Reconoce los principales factores de contarminacién en la industria alimentaria

Sabe que es un Plan de Saneamineto, los programas que Je componen, y la importancia de su aplicacion

Sabe que son las ETA’S, sus sintomas mas comunes, y principales microorganismos patdgencs en la
industria de alimentos.

Identifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos?

Conoce la normatividad sanitaria vigente en Colombia que regula y controla la aplicacién de fas BPM?

Distingue 1as sigias BPM y 1a importancia de su aplicacion en el aségurarmento dé 1a calidad de 1os
alimentos

Reconoce fa dierencia entre los términos limpieza y desinfeccién

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

Sabe dosfficar los productes quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectarftes

Distingue el correcto procedimiento para seleccionar un proveedor de alimentos, y como realizar control a
__su sistema de entregas?

Conoce sobre la temética trazabilidad de un producto alimentario , y cual es su importancia?

Sabe qué es un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de
su aplicacidn en el sector alimentario.

Comprende los fundamentos de la conservacién de alimentos, y sus principales métodos?

[dentfica las variables que controfan Ia aplicacion y efectividad de 108 métodos de conservacion de

Eomhmmmﬂa@awaimwm%dmw teniendo en cuenta: su naturaleza,

smw"weﬁqtmwadknmwipMVbqurmabumwe
debe cumplir tecnicamente?

Reconoce la diferencia entre Registro Santario, Permiso Saitario y Notificacién Sanitaria; los requisitos

mwmn.yhmmmhumdﬂmmv
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