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Tipo da formacion: Codigo Froyecto Formathws: N/A
Comy. m*w Uy

HUSTIFICACION: * 7
ia siguiente lista de verificacifin tiene came finalidad reconocer ips saberes que tiene ¢l aprendiz anteriores a tu procesa formativo; donde ef aprendiz reconoce el disefio curricular de la formacion que
desarrollary y se establece un estimativo del nivel de conaciemientos generales en la formacion.

Recomadacking Apreciado aprendiz, el iagnd ¥ tologque una “X7 en la casila que corresponda segun ta variable.

Competencia: EAECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

neaaTaponesmncane AT D EVAAEION . — i — OUEEVACONES

Define y conoceptualiza e termino "LIMPIEZA", cuales son

verificar el cumplimisnto de s
sus caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras y su }\
i

los programas de limpieza y
desinfectitn,control de plagas]maneio.

y manejode residuossdlides{Define y conoceptualiza o termino "DESINFECCION", que
deacuerdo con la legislacidn|tipos existen, sustancias desinfectantes, factores de riesgo) \’r
vigente. de contarninadion

Tonoce  de 105 awmentos:  detnicon,  propiedades|

sensariales, fisicoguimicas y microblol6gicas, tratamientos,

ideniificar  los  factores  defnormatividad. \
contaminacion de los|

llmemtos  y las  medidas|

preventivas SeRUN conace ks factores de contaminacién de los akimentos: \’

procedimientos establecidos. fisécos, quimicos y biokgicas

Esta famlliarizado con alérgenos: conceptos; contaminacién, !
Aplicar ias buenas practicas de|de alimantos con alérgenos "
manufactura durante la
elaboracion productos
alimentarios de acuerdo con la
normtividad vigente ¥|Conoce los  progr plersentarios: control  de
estindares seguridad | proveedores, trazabilidad, control de  distribuidores, '<
industrial. mantehimiento preventivo y calibracidn. sefializacion visual

v de seguridad

- Sabe como realizar el registro de los resultados del
pian de saneamiento bdsico v
L ) desarrolio de los programas de saneamiento bédslkoo y
los procedimientos operativos verificar el imiento des & trol de
segin  criterios  establecidos| cumptimien programa ge con

calidad
por 12 empresa.
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