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

RECONOCIMIENTO DE APRENDIZAJES PREVIOS

DENOMINACION DEL PROGRAMA: A ALIMENTOS
CODIGO DEL PROGRAMA: 96151452 [DURACION | 48 Horas
COMPETENCIAS
CODIGO: DENOMINACION:
290801023

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

NOMBRE DEL APRENDIZ:
DOCUMENTO DEL APRENDIZ:

Apreciado Aprendiz:
- Complete el presente autodiagndstico de manera individual,
- Coloque una “X" en la casilla que corresponda segun la variable,

CONOCIMIENTO conoeimyento | Parciaimente | 1o ge

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

Establece los principales criterios para clasficar los alimentos, y con base en ellos determinar las
condiciones adecuadas para su conservacién y almacenamiento.
Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria

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

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

Identifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos?

Rl RN

Conoce la normatividad sanitaria vigente en Colombia que regula y controla la aplicacién de las BPM?
Istingue Tas siglas y laimportancia de su ap n en el aseguramiento de la calidad de los

—alimentos

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccién
Distingue los principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccion quimica
Sabe dosificar los 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?
Conoce 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 - HACCP, y la impartancia de
su aplicacion en el sector alimentario.

BRIk R

/X

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

e

\denfitica las variables que controlan la aplicacién y efectividad de los métodos de conservacién de
alimentos

Conoce la manera adecuada para almacenar los productos alimentarios, teniendo en cuenta: su naturaleza,

proceso productivo, conservacién y tipo de distribucién (ficha técnica). _

Sabe qué es una etiqueta para alimentos, su importancia y la normatividad que regula los requisitos que

debe cumplir tecnicamente ?

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

S =|~

Idenfitica quién es la méxima autoridad sanitaria en Colombia? ol
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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

SENA- REGIONAL TOLIMA
7A< CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL
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APLICA
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CODIGO DEL PROGRAMA. 96151452 |DURACION | 48 Hora
‘ COMPETENCIAS
CODIGO: DENOMINACION:
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

NOMBRE DEL APRENDIZ;

DOCUMENTO DEL APRENDIZ:

Apreclado Aprendiz;

- Cm\pleuelpmmmbdilgn&eco de manera individual,
- Cdoqunm'rmhmhquemupmngunhm

CONOCIMIENTO conoeimanto | Parcaimente | Wotsngo

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

X
Establece 1os principales criteros para clasificar los alimentos, y con bass en elios determinar las X
condiciones adecuadas para su consservacion y al miento.

Reconoce ios principales factores de contaminacién en la industria alimentaria

Sabe que es un Plan de Saneamineto, los Pprogramas que le componen, y la importancia de su aplicacion

Sabe que son RS ETA'S, $us sintomas més comunes, y principales microorganismos patégenos en la
Industria de alimentos.

Identifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos?

X
Conocs la normgﬁvidad sanitaria vigents en Colombia que regula y controla la aplicacién de lag BPM?
S € Jlas Yy la mporancia de su ap N en e asegura calida Tos

1 X

Reconoce la dierencia entre los rminos limpieza y desinfeccion S

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

Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes

Distingue el correcto procedimiento para seleccionar un Pproveedor de alimentos

Su sistema de entregas?

Conoce sobre la tematica trazabilided de un producto alimentario , y cual es su importancia?

Sabe qué es un Sistema de Andlisis

de Peligros y Puntos Criticos de Control - HAGG

su aplicacién en el sector alimentario.

Comprende los fundamentos de la conservacidn de alimentos, y sus principales métodos?
Idenfitica las vanabies Que controlan la aplicacién y e!ecuvidad de los métodos de conservacidn de

Conooe la manera adecuada para almacenar los productos akimentarios, teniendo en cuenta: su naturaleza,

de
Sabe qué es una etiqueta para alimentos, su importancia ¥ la normatividad que regula los requisitos que
debe cumplir tecnicamente?
Reconoce Ia diferencia entre Registro Senterio, Permiso Saiterio y Notificacion Sanitarie; los requisitos
Para su trémite, y la importancia en la seguridad alimentaria?

x

, Y cdmo realizar control a_|

P, y la importancia de

ldenfitica quién es la maxima autoridad sanitaria en Colombia?
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7A§ CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

RECONOCIMIENTO DE APRENDIZAJES PREVIOS

SENA- REGIONAL TOLIMA

APLICACTON BE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUS TRIA DE ‘

|DENOMINACION DEL PROGRAMA; ALIMENTOS
CODIGO DEL PROGRAMA: 96151452 |ourAciON | 48 Horas
COMPETENCIAS

CODIGO: DENOMINACION:

200801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
NOMBRE DEL APRENDIZ: Tose e \ef Lgm (e«yX"U 4o
DOCUMENTO DEL APRENDIZ: \.\0%.06 19 .49 6T

2 P

Apreclado Aprendiz;
- Complete el preaente autodiagnéstico de manera individual.

- Cologue una “X" en |a casllla que corresponda segun la variable.

CONOCIMIENTO commeng0 o | Parciaments | et

Tengo No tengo

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

Establece los principales criterios para clasificar los allmentos, y con base en ellos determinar las
condiciones adecuadas para su conservacién y almacenamiento.

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria

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

Sabe que son las ETA’S, sus sintomas mas comunes, y principales microorganismos patégenos 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 las BPM?

Distingue las siglas BPM y la importancia de su aplicacion en el aseguramiento de la calidad de 10s
alimentos

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccion

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

Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes

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

Conoce 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 - HACCP, y la importancia de
su aplicacion en el sector alimentario.

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

[denfitica las vanables que controlan fa aplicacion y efectividad de los métodos de conservacién de
alimentos

Conooe la manera adecuada para almacenar los productos alimentarios, teniendo en cuenta: su naturaleza,
proceso productivo, conservacién y tipo de distribucién (ficha técnica).

Sabe qué es una etiqueta para alimentos, su importancia y la normatividad que regula los requisitos que
debe cumplir tecnicamente ?

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

ORI ENANARRESAR

Idenfitica quién es la maxima autoridad sanitaria en Colombia?
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