SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

SENA- REGIONAL TOLIMA
A CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA ESPINAL

RECONOCIMIENTO DE APRENDIZAJES PREVIOS

DENOMINACION DEL PROGRAMA:

APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAEN LA INDUSTRIA DE

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

ALIMENTOS
CODIGO DEL PROGRAMA: 96151452 |puracion | 48 Horas
COMPETENCIAS

CODIGO: DENOMINACION:

290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
NOMBRE DEL APRENDIZ: \]es sicey NOLELHY )

\ I —

DOCUMENTO DEL APRENDIZ: \on 6B Y2.9Y e 20\ 3650
Apreciado Aprendiz:

CONOCIMIENTO

Tengo
conocimiento

No tengo

Parcialmente conocimiento

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

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

Reconoce los principales factores de contaminacién 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 méas 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?

ue Ias siglas y 1@ importancia de su aplicacion en el aseguramiento de 1a calidad de los
—alimentos

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccién

Distingue los principales principios activos empleados en los procesos de desinfeccidn 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 sistera de entregas?

Conoce sobre ta temaética 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 consarvacion de alimentos, y sus principales métodos?

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

Conoce la manera adecuada para aimacenar 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 Sanitaris, los requisitos
para su tramite, y la importancia en la seguridad alimentaria?

Idenfitica quién es la maxima autoridad sanitaria en Colombia?
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CONOCIMIENTO comenge o | Parciaments | N0

De scuerdo a la resokucidn 2674 de 2013, conocs el concepto de un alimento, y Sus excepciones

Establece Ios principales critenos para dasificar los alimentos, y con base en ellos determinar las
condiciones adecuadas para su consenvacion y aimacenamiento.

Reconocs los principales factores de contaminacion en la industria alimentaria
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Sabe que s un Plan de Saneamineto, los programas que le componen, y la importancia de su aplicacién

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

Identifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos?

Conoce ls normatividad sanitaria vigente en Colombia que regula y controla la aplicacion de las BPM?
Distngus &S Sgas DPM y Ia mporanca de su apicacion en el aseguramiento de la calidad de 10S
_alimentos
Reconooce la disrencia entre los términos limpieza y desinfeccion
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 ssleccionar un proveedor de alimentos, y cémo realizar control a
" su sistema de entregas?
Conooe sobre la tematica trezabilided de un producto alimentario , y cual es su importancia?
Ssbe qué es un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de (.:ontrol -HACCP, y la importancia de
su apicacion en el sector alimentario.
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Comprende los fundamentos de la conservacion de alimentos, y sus principales métodos?

ldenfica las vanables que controlan la aplicacon y efectividad de los métodos de conservacion de
alimentos
Conoce la manera adecuada para aimacenar los productos aimentarios, teniand? en cuenta: su naturaleza,
proceso productivo, conservacion y tipo de distnbuclén (ficha técnica). _
Sabe qué es una etiqueta pars alimentos, su importancia y la normatividad que regula los requisitos que
debe cumpilir tecnicaments?
Reconoce la diferencis entre Regsstro Santario, Permiso Saitano y Nonﬁcaaon Sanitaria; los requisitos
para su tramite, y la importancia en la seguridad alimentaria?

idenfitica quién es la méxima autoridad sanitaria en Colombia?
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APLICACTON DE BUEW PRAC TICAS BE mNUFKEIUM EN DUNUUQ TRIA DE
DENOMINACION DL PROGRAMA: ALIMENTOS
CODIGO DEL PROGRAMA, 96151452 |DURACION | 48 Horas
COMPETENCIAS
CODIGO: DENOMINACION:
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
NOMBRE DEL APRENDRZ:
DOCUMENTO DEL APRENDIZ:
/Apreciado Aprendiz:

CONOCIMIENTO

Tengo No tengo

conocimiento

Ds acuerdo a ka resolucién 2674 de 2013, conoce el concepto de un alimento, y sus excepciones

Establece los principales criterios para clasiicar 18 alimentos, y con base en ellos determinar las

condiciones adecuadas para su conservacién y almacenamiento.

Reconocs los principales factores de cantaminacién en la industria alimentaria

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

Sabe qus son las ETA'S, sus sintomas mas comunes, y principales microorganismos patégencs en fa
industria de alimentos.

ldentifica algunas enfermedades transmitidas por alimentos?

Conoce Ia normatividad sanitaria vigents en Colombia que regula y cortrola la aplicacién de las BPM?

| Distngue Bs <3| Y &8 importanca de su apl n en el aseguramie| [a ca os

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeocién

Distingue los 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 reafizar control a
su sistema de entregas?

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

v,

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

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

iderditica fas vanables que controlan fa aplicacin y efectividad de fos métodos de conservacian de
alimento:

_alimentps .
Conoce la mansra adecuada para almacenar los productos akimentarios, tenendo 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 cumpiir tecnicaments ?

Reconoce la diferencia entre Ragistro Santario, Parmiso Saitario y Noliﬁoacidn. Sanitana; los requisitos
para su trémite, y la importancia en la seguridad afimentaria?
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Idenfiica quién es la maxima autoridad sanitaria en Colombia?
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