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[Tipo de formacion: [Codigo Proyecto Formativo: N/A
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IFICACION:
La siguiente lista de verificacion tiene como finalidad reconocer los saberes que tiene el aprendiz anteriores a su proceso formativo; donde el aprendiz recanoce el disefio curricular de la formacion que
desarrollara y se estabiece un estimativo del nivel de i ge en la fi

Recomedacién: Apreciado aprendiz, el presente di y cologue una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

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

RESULTADO DE APRENDIZAJE CRITERIO DE EVALUACION T— paTm OBSERVACIONES

Verificar el cumplimiento de|Define y conoceptualiza el termino "LIMPIEZA, cuales son
los programas de limpieza y|5Us Caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras y su ¥

desinfeccion,control de plagas|™2neie: {

y manejode residuossdlidos|Define y conoceptualiza el termino "DESINFECCION®, que

deacuerdo con la legislacidn|tipos existen, sustancias desinfectantes, factores de riesgo \..’f
vigente. de contaminacion

Conoce os _ alimentos: nicion,  proj

sensoriales, fisicoguimicas y microbioldgicas, tratamientos,
Identificar los factores de|normatividad. \
contaminacion de los|
lalimentos  y  las  medidas]
preventivas Se8UN| Conoce los factores de contaminacion de los al \V
procedimientos establecidos. fisicos, quimicos y biolégicos

Esta familiarizado con alérgenos: conceptos; contaminacidn| ~ 4
Aplicar las buenas précticas de|de alimentos con alérgenos ™
manufactura durante  la
elaboracion productos
Jalimentarios de acuerdo con la
normatividad  vigente  y|Conoce los programas complementarios: control de B
esténdares seguridad|proveedores, trazabilidad, control de distribuidores,| ™
industrial. mantenimiento preventivo y calibracién. sefalizacién visual N

y de seguridad

Registrar  lainformacién  del
plan de saneamiento bisico y
los procedimientos operativos|
segun criterios  establecidos
por la empresa.

desarrolio de los programas de saneamiento bdsico y|
verificar el cumplimiento del programa de control de
calidad

Sabe como realizar el registro de los resultados del %
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