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ST DAL APRENDIZ 101 £1C 2,1
Apreciado Aprendiz:
B cw"'"“"‘“ el presente autodiagndstico de manera individual
Ue uha “X" en |a casilla que corresponda segun la variable.
No tengo
CONOCIMIENTO wnrmge | Pereumente | conocimienss

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

Identifica el paso a paso de un protocolo de limpieza y desinfeccion de manos y ufias

Reconoce e interpreta la normatividad vigents en materia de seguridad alimentaria para nuestro palis

Distingue las siglas BPM y la importancia de su aplicacidn en el aseguramiento de la calidad de los
alimentos

4

Reconoce los principales factores de contaminacién en la industria aimentaria

Establece los principales criterios para clasificar Tos alimentos, y con base en eilos determinar las
condiciones adecuadas para su conservacion y almacenamiento.
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Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento

Registra los resuftados obtenidos por la ejecucién de los programas del Plan de Saneamiento

Reconoce la dierencia entre los tSrminos limpieza y desinfeccion

Identifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacion de los protocolos de
limpieza y desinfeccién, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneamiento.

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

Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes
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Ejecuta los protocolos de limpieza y desinfeccién en las éreas destnadas para la elaboracién de productos
alimentarios: equipos, utensilios @ instalaciones.
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Clasifica, separa y dispone correctamente los residuos solidos generados durante los procesos de
elaboracién de alimentos.

Determina la direrencia entre un programa de mantenimineto preventivo y correctivo de equipos

Sabe que es un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de

su aplicacién en el sactor alimentario.

de la empresa, con base en la normatividad vigents.

Realiza adecuadamente un Perfil Sanitario, necesario para diagnosticar las condiciones higienico sanitarias \
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Identifica si los alimentos han sido elaborados segln Procedimientos Operativos Estandarizados
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Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download
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L—Sa’-‘l gue o8 un Plan de Saneamineto, los progrumas que le componen, y la importancia de su splicazion K,

Idsntifica o) paso & paso de un protocolu de limipieza y desinfeccién de manos y ufias !

Rocunoce e Interpreta in rormatividad vigente en materia de seguridad alimentaria para nuestro pels
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Establecs los principales critsrios para clasificar los elimentos, y con base en vilos detorminar las
condiciones adecuadss para su conservacién y almacenamiernio.
Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Ptan de Saneamiento

Registra los resuitados obtenidos por la ejecucién de fos programas del Plan de Saneamiento
Reconoce ia Gisrencia entre ios 1©rMIN0s hmpieza y desinteccion

Identifica y prepara los equipos, insumos y herrzamientas, necesarias para la eplicacién de los protocoles de
limpleza y desinfeccién, de acuerdo al programa establscido en el Plan de Saneamiento.

Distingue los principalas principios activos empleados en los procesos de desinfeccién quimica
Sabe dosfficar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfoectantes

Ejecuta los protocolos de limpieza y desinfeccién en las areas destinadas para ka elsboracién de productos
alimentarios: equipos, utensilios e instalaciones.

Clasifica, separa y dispons correctamente los residuos solidos generados durante los procesos de
elaboracién de alimentos

Detsrmina I diraiencia entre un programa de mantenimineto preventivo y coirectivo de equipos

Sabe que es un Sistema de Anélisis de Psligros y Puntos Critcos de Control - HACCP, y la importancia de
su aplicacion en el sactor limentario.

Realize adecuadamente un Perfil Saniario, nacasario pam diagnasticar lag chndicianas higienice eanitarine 1
de la empresa, con base en la normatividad vigents.

Identifics i los alimentos han sido elaborados segun Procedinisntos Operativos Estandanzados
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Aprendlz:
- Compiete el presente autodiagndstico de manera individual.
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CONOCIMIENTO

No fengo
conocim lento
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Parclatm ente
conocimlento

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

Identifica el paso a paso de un protocolo de limpisza y desinfeccion de manos y ufias

Reconoce e interpreta la normatividad vigente en materia de seguridad amentaria para nuestro pals

Distingus las siglas BPM y fa importancia de su apicacion en el aseguramiento de la calidad de los
alimentos

Reconoce los principales factores de contaminacion en la industria almentaria

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

Registra los procedimientos establecidos para los diferentes programas del Plan de Saneamiento

Registra mﬁi,hdooobhridasporhejcwdbn de los programas del Plan de Saneamiento

Reconoce la dierencia entre los términos limpieza y desinfeccion

Identifica y prepara los equipos, insumos y herramientas, necesarias para la aplicacidn de los protocolos de
limpieza y desinfeccién, de acuerdo al programa establecido en el Plan de Saneamiento.
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Sabe dosificar los productos quimicos, requeridos para preparar soluciones desinfectantes

Ejecuta los protocolos de limpieza y desinfeccion en las dreas destinadas para la elaboracién de productos
alimentarios: equipos, utensilios e instalaciones.

Clasifica, separa y dispone comectaments los residuos solidos generados durants los procesos de
elaboracidn de aimentos.

Determina la direrencia entre un programa de mantenimineto preventivo y correctivo de equipos

SnboqweamSMamadoAMbado Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP, y la importancia de
N su aplicacién en el sector alimentario.

Realiza adecuadaments un Perfil Sanitario, necesario para diagnosticar las condiciones higienico sanitarias
de la empresa, con base en la normatividad vigents.
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Identifica si los aimentos han sido elaborados segtin Procedimientos Operativos Estandarizados
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