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Sistema integrado de Gestién y Autocontrol
Proceso Gestlon de la Formacién Profeslonal Integral
LISTA DE VERIFICACION RECONOCHWENTO DE SABERES PREVIOS

Regional: Ic.m:
[Tolima Centro Agropecuario La Granja
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La siguiente lista de verificacion tiene como finalidad reconacer los saberes que tiene e aprendiz anteriores a su proceso formative; dande el aprendiz reconode o disefio curricular de fa formacion que
desacrollara v se establece un estirmativo del sivel de conociemientos generales en la formacion.

Recomedackin: Apreciagc aprendiz, ¢ jete of p o2

y cologque una “X" en la casilfa que correspanda segun |z varable.

{competencia: EIECUTAR PROCESDS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

| BESATAIM DEAFHENDAR:

Verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfeccdn,comrol de plagas

Define y conoceptualiza ef termine “LMPIEZA™, cuales son
sus caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras y su
manejo.

?\/

y manejode  residuossdlidos
deacuardo con 13 kegistacidn:
vigerte.

Pefine y conoceptualiza el terming "DESINFECCION™, que
tipos existen, sustancias desinfectantes, factores de riesgo
de contaminadion

Identificar los factores de
contaminacion de los|
alimentos y las medidas
preventivas Segun

lprocedimientos establecidos.

oce G5 aWmentos: 1 . propieda
sensoriales, fisicoguimicas y microbioldgicas, tratamientos,
normatividad.

e

Conoce los factores de contaminacidn de los alimentos:
fisicos, quimicos y biokdgicos

pian de saneamiento basico v,
los procedimientos operativos|
segun  criterios  establecidas|
por iz ermpresa.

Sabe como realizar el registro de los resultados del
desarrolio ge los programas de saneamiento basico v
verificar & cumplimiento ded programa de control de
calidad

Esta familiarizado con alérgenos: conceptos; contaminacién .
Aplicar fas buenas précticas de|de alimentos con atérgenos ™ -
rmanufactura durante laf
elaboracién preductos
alimentarios de acuerda con la,
normatividad vigente ¥|Conoce los programas complementarios: control de
estindares seguridadprovendores, trazabdiidad, contred de  distribuidores, '\'\r
industrial. mantenimiento preventive y calibracidn, sefializacidn visual hX
v de seguridad
Registrar lainformacion  del
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