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LISTA DE VERIFICACION VALORACION DE DESEMPENO

Programa de
Formacion:

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

ID ficha:

3104379

Competencia:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultado de
aprendizaje:

Acatar la normatividad para el manipulador de alimentos segun legislacion
vigente.

mecanismos de
contaminacién de
los alimentos de
acuerdo con
factores, fuentesy
puntos criticos de
control.

desinfeccion segun tipo de agente
y procedimientos establecidos.

Actividad de |Realizar Brigada de Aseoy Desinfeccion en Ambiente de Cocina.
aprendizaje:
Aprendiz:
Doc.
identidad
Criterio de Indicadores a evaluar Cumple | Observaciones
evaluacion. Si | No
e Convierte unidades de medida.
Identifica los * Prepara soluciones de limpieza y

Reconoce los
contaminantes de
los alimentos segun
fuentes y factores
que la generan.

e Higieniza dreas de produccion,
equipos y utensilios para la
preparacion de alimentos de
acuerdo con programa de
limpieza y procedimiento
operativo estandarizado de

saneamiento.

Cumple conla
limpieza e higiene
personal
correspondiente a la
exigida segun

e Se presenta al ambiente de
formacién con laindumentaria
adecuada.y demuestrabuena
higiene personal.
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procedimiento y
legislacion sanitaria

vigente.

Verifica que las ufias e  Demuestrabuena higiene
se mantengan personal

cortas y sin esmalte

lavadasy

desinfectadas con
frecuencia de
acuerdo al
procedimiento
establecido.

Cumple No cumple
Siel concepto es No cumple, se debe realizar un acta en el formato GD-F-007 V02

estableciendo las estrategias complementarias para el cumplimiento de los
indicadores que no efectud el aprendiz con las condiciones solicitadas en la
evidencia.

Observaciones de los indicadores no alcanzados:

Recomendaciones:

Estrategia complementaria / Plan de mejoramiento.

Firma del Aprendiz Firma del Instructor



