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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagndstico de manera individual.
- Coloque una “X" en la casilla que corresponda segun la variable.

1 o S8 o iz 2 ¢ : No
Resultado de aprendizaje Criterio de evaluacién Conoce | Parcialmente )
Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan  en los procesos de higienizacién vy ,<

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segun
programas de limpieza y desinfeccion vy
normatividad vigente

sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

Conoce’ técnicas y agentes de limpieza vy
desinfeccién a utilizar segin protocolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y polmcas de
la empresa.

Conoce la dotaciéon e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segtn
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Conoce el perfil higiénico sanitario para una s
empresa de alimentos. >S

Realizar la higienizacion de equipos, utensilios | Conoce sobre la preparacion de soluciones de

e instalaciones para el procesamiento de | higienizaciéon en las concentraciones requeridas ,.\/

| alimentos, segin programa de limpieza y | para los procesos de limpieza y desinfeccion

desinfeccion y normatividad vigente Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a .
instalaciones, . utensilios y equipos para el /V
procesamiento de alimentos
Ubica, separa y/o clasifica los residuos sdlidos en 1
las areas definidas para su disposicion y recolecta ~

Disponer de residuos sélidos 'y . liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacion de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencion para el control de los
factores de riesgo microbiolégico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control seguin politicas de la
empresa.

Reglstra en formatos los procesos y novedades
segln procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente. *

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segun parémetros
establecidos.

Reuvisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e

.instrumentos de medicién de variables para los

procesos de conservacién de alimentos con
aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
-actividades -+ de produccién segin protocolos
establecidos, legislacion y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
seqln planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo, con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segulin procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segun
tipo de producto y/o procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, seglin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segln el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto segtn
plan de analisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccién
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segtn procedimiento
-yl6 estandar de operacion )

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos
por la empresa. 3

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacion de las
actividades administrativas para la gestion de
proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y

auténtica requerida teniendo en cuenta la idea -

de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad técnica, econdémica,
administrativa y social seguin protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
segln protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y. oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagndstico segln indicadores de
gestion.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnostico de manera individual.
' - Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segun
programas de limpieza y desinfecciéon y
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los. procesos de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccién

Conoce técnicas y agentes de limpieza vy
desinfeccién a utilizar seglin protocolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacion e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segun
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial. i

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacién de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segin programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizacién en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccion

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sélidos -y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa ylo clasifica los I'eSIdUOS sélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando . la dotacién de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbiolégico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segtin politicas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
segun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los-programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segin parametros
establecidos.

\\\g\ SE R i\:&\i\ G

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

i

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de produccién segin protocolos
establecidos, legislaciéon y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
seq(n planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y 'dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

Controlar el comportamiento de las variables *

asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segun procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segun
tipo de producto y/o procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudalés

'&/\«-\\ﬂ

Programa, opera y mantiene los equipos de

tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segun el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto seguin
plan de andlisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
yl6 estandar de operacién

3

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos
por la empresa.

|dentificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

|dentifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacién de las
actividades administrativas para la gestion de
proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad técnica, econdmica,
administrativa y social segtin protocolos

Propone .ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
segln protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagndstico segln indicadores de
gestién.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segln
programas de limpieza y desinfeccién y
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos de higienizacién y
sanitizacién de equipos, utensilios e instalaciones

X

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

Conoce técnicas y agentes de limpieza y
desinfeccién a utilizar segln protocolos de la linea
productiva.

~
V3

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacion e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, seguin
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

A

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacién de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segin programa de limpieza y
desinfeccidn y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

< I

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizaciéon  en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccién

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

’

Disponer de residuos sodlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente: :

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sdlidos en
las areas definidas para su disposicién y recolecta
final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotaciéon de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbioldégico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segtn politicas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
seguin procedimientos establecidos.

/A

Verificar - los procesos de higienizacion en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccion y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segln parametros
establecidos.

Revisar las‘condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas préacticas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa 'y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operaaén de los
equipos y herramientas de acuerdo con

Los manuales y procedimientos establecidos.
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Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de producciéon seglin protocolos
establecidos, legislacion y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
segun planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

‘Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segtin procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segun
tipo de producto ylo procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segin el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto segin
plan de analisis de peligros y control de puntos
criticos

b P i i X

Monitorea las variables del proceso de produc0|on
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
y/6 estandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segin procedimientos establecidos
por la empresa.

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacién del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce |os componentes en la planeacién de las
actividades administrativas para la gestiéon de
proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad ~ técnica,  econdémica,
administrativa y social seguln protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial

definidos en los proyectos productivos agricolas
seglin protocolos de investigacion. )

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de |os procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagnéstico segun indicadores de

Nk
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X" en la casilla que corresponda segtn la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacién

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos ' de higienizacién, segun
programas de limpieza y desinfeccion vy
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos . de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

Conoce técnicas y agentes de limpieza y
desinfeccién a utilizar segun protocolos de la linea
productiva.

X

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad wgente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacion e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segin
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las. normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacién de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segln programa de limpieza y
desinfeccion y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacién, de soluciones de
higienizacién en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccion

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sdlidos en
las areas definidas para su dlsposwron y recolecta
final ;

YX}ZSZX

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los progra'mas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacién de seguridad
industrial :

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbioldgico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segtn politicas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
segun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segin parametros
establecidos.

= * x| =

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.

/
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de

‘equipos e instalaciones al inicio y finalizacion de las

actividades de produccién segun protocolos
establecidos, legislacién y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
sequn planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

(\
N
Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segln procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos seguin
tipo de producto ylo proced|m|entos operativos,
capacidad, presién, temperalura tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, seglin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segin el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto segun
plan de analisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
y/é estandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos
por la empresa.

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacién del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de

- investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
/ . o . .
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacion’de las
actividades administrativas para la gestiéon de
proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
- de proyecto.

Identifica estudios de investigacion y proyeccion de
mercados, factibilidad técnica, econdmica,,
administrativa y social segun protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
segun protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagndstico segun indicadores de
gestion.

NOMBRE:

DOCUMENTO:
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnostico de manera individual.
- Coloque una “X" en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segln
programas de limpieza y desinfeccion vy
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

y

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades, de limpieza y desinfeccién

b

Conoce técnicas y agentes de limpieza y
desinfeccion a utilizar seguin protocolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa. '

Conoce la dotaciéon e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segin
las normas de salud ocupacional y-: seguridad
industrial. >

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacién de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segln programa de limpieza y
desinfeccion y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizacién "en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccién

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdélidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros’ de ' bioseguridad y normatividad
vigente. j

Ubica, separa y/o clasifica los residuos soélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun pracedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de -acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotaciéon de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbiolégico, quimico y fisico

interpretando el comportamiento de las desviaciones |

en los limites criticos de control segun politicas de la
empresa.

‘Registra _en formatos los procesos y novedades

segln procedimientos establecidos.

<.

Verificar los procesos de  higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente. i

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segin parametros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicion de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa 'y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacion de las
actividades de produccion segin protocolos
establecidos, legislacién y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
seqgun planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica. <

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico seguin procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segin
tipo de producto y/lo procedimientos operativos,
capacidad, presién, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segiin manuales de
Operation y caracteristicas del producto.

Muestrea e’ inspecciona los productos segin el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto seguiin
plan de analisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccién
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
ylé estandar de operacién

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos
por la empresa. 2

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes  en la planeacion de las
actividades administrativas para la gestion de
proyectos productivos i

Explorar la informacion sustentaBIe. confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados,  factibilidad  técnica, = econdémica,
administrativa y social segun protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
seglin protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades - de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagnéstico segln indicadores de
gestién.

NOMBRE:_Ecfihty PCILCD  ppapl aoe>
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EVALUACION DE'SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segun
programas de limpieza y desinfeccion vy
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

S

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

Conoce técnicas y agentes de limpieza vy
desinfeccién a utilizar segin protocolos de la linea
productiva. - ]

P

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
|la empresa.

Conoce la dotacién e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segin
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacion de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segun programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.:

X
X
bS

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizacién en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccidn

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para ‘el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos soélidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta

final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando Ila - dotacién de seguridad
industrial

N
<
X

b

X

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbiolégico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones

en los limites criticos de control segun politicas de la |-

empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
segun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Z

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segln parametros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones al inicio'y finalizacién de las
actividades de produccién segin protocolos
establecidos, legislacion y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
segln planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica 'las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico seguin procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamlentos térmicos seguin
tipo de producto y/o procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacidn y caracteristicas del producto.

L2

Muestrea e inspecciona los productos segin el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto segun
plan de analisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
yl6 estandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segln procedimientos establecidos
por la empresa.

N

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacién de las

.actividades -administrativas para la gestion de

proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados,  factibilidad  técnica,  econdmica,
administrativa y social segun protocolos

7

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
segun protocolos de investigacion.

Participar en la formulacion de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las . tendencias y oportunidades . de
proyectos del sector agroindustrial, ' aplicando las

herramientas de diagnéstico segln indicadores de |

gestion.

NOMBRE: Wi 1
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- EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnostico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacion, segun
programas de . limpieza y desinfeccién y
normatividad vigente

Conoce los. detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los. procesos de- higienizacion vy
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

X

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

Conoce técnicas y agentes de limpieza vy
desinfeccién a utilizar segln protocolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacién e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segtn
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacién de equipos, utensilios
e instalaciones para el .procesamiento de
alimentos, segin programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacion: de soluciones de
higienizaciéon en las concentraciones requeridas

‘para los procesos de limpieza y desinfeccion

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccién a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

< [~ Pl >

Disponer de . residuos solidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente. .

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

\

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacién de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencion para el control de los
factores de riesgo microbioldgico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segun politicas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
seqguin procedimientos establecidos.

.| Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segin parametros
establecidos.

S

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos-con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto,.los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de produccién ‘segin protocolos
establecidos, legislacion y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
seqgun planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun-ficha técnica. .

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico seglin procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segin
tipo de producto ylo procedimientos ‘operativos,
capacidad, presién, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segtin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segin el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto seguin
plan de anélisis de peligros y control de puntos
criticos i

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
y/6 estandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos
por la empresa.

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacién de las
actividades administrativas para la gestion de
proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad técnica, econdémica,
administrativa y social segun protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
segun protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagnédstico segln indicadores de
gestion.

NOMBRE:__Tahiana
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

|

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion’

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segun
programas de limpieza y' desinfeccién y
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos de higienizacion vy
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccién

Conoce técnicas y agentes de limpieza vy
desinfeccién a utilizar segin protocolos de la linea
productiva. 2

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa. ;

Conoce la dotacion e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segun
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial. ;

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

§

Realizar la higienizacion de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segln programa de limpieza y
desinfeccion y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizacién en las concentraciones requeridas
para:los procesos de limpieza y desinfeccion

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos i

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final ]

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacién de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbiolégico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segun politicas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
segun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
.| equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfecciéon y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
establegiendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad seglin pardmetros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicion de variables para los
procesos de conservacién de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajastemperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza ydesinfeccién de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de produccién segin protocolos
establecidos, legislacién y-Normatividad vigente.

Verifica ‘el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
segun planes de gestién de la calidad.

| Verifica al inicio las condiciones de operacién de los

equipos y herramientas de acuerdo con los

‘manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el

‘| programa de manejo de residuos y/o normatividad

vigente.

AR X

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico seglin procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos seguin
tipo de producto y/o procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, seglin manuales de
Operacidn y caracteristicas del producto. -

Muestrea e inspecciona los productos segun el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto segin
plan de andlisis de peligros y control de puntos
criticos

@il

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segtn procedimiento
y/é estandar de operacién

Y

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos seglin procedimientos establecidos
por la empresa.

identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los: aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacion de las
actividades administrativas para la gestion de
proyectos productivos

% <

Explorar la informacidn sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad técnica, econdmica,
administrativa y social segtin protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas
segun protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagnéstico segln indicadores de
gestion.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segtin la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segln
programas de limpieza y desinfeccion y
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

Conoce técnicas y agentes de limpieza 'y
desinfeccién a utilizar segun protocolos de la linea
productiva. )

Aplicar protocolos de higiene personal, de
L acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacion e indumentaria requerida para |,

los procesos de manipulaciéon de Alimentos, segin
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizaciéon de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segun programa de limpieza y
|| desinfeccidn y normatividad vigente

Conoce . el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre ‘la preparacion de soluciones de
higienizacién en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccion

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccién a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sdlidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y-roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacion de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbioldgico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segtn politicas de la
empresa.

-Registra -.en formatos los procesos y novedades

segun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccion y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segun parametros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacién de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de
equipos e instalacipnes al inicio y finalizacion de las
actividades de ‘producciéon segin protocolos
establecidos, legislacion y Normatividad vigente.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
segln planes de gestién de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica' las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatlwdad
vigente.

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segln procedimientos establecidos por
la’empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos segin
tipo de producto ylo procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segin el
protocolo’

Verifica la temperatura interna del producto segin
plan de anahsns de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque seglin procedimiento
y/6 estandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segln procedimientos establecidos
por la empresa.

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformaciéon del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeacién de las
actividades administrativas para la gestién de
proyectos productivos

Explorar la informacion sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad técnica, econdmica,
administrativa y social seglin protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en- los proyectos productivos agricolas
seglin protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagnéstico segln indicadores de
gestién.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productof(a):

- Complete el presente autodiagndstico de manera individual.
- Coloque una “X" en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de -evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar, elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacion, segun
programas de limpieza y desinfecciéon vy
normatividad vigente

Conoce los detergentes y'desinfectantes que se
utilizan en los . procesos de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccién

Conoce técnicas y agentes de limpieza y
desinfeccién a utilizar segtin protacolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacién e indumentaria requerida para-
los procesos de manipulacion de-Alimentos, segin
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar |a inocuidad de los productos terminados.

vl e R

Realizar la higienizacién de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, seglin programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para ‘una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizacion en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccion ' .

<

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente. N

Ubica, separa y/o clasifica los residuos soélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacién de seguridad
industrial

P

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbioldgico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segun paliticas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
segun procedimientos establecidos.

> | >

Verificar los procesos .de higienizacion en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccion y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segun parametros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas préacticas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicion de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de
‘| equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de produccién segin protocolos
establecidos, legislacién y Normatividad vigente.

Verifica ‘el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
sequn planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos seguin
tipo de producto ylo procedimientos operativos,
capacidad, presion,-temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos seguin el

Controlar el comportamiento de las variables protocolo

asociadas a los procesos de tratamiento Verifica la temperatura interna del producto segun
térmico seguin procedimientos establecidos por | Plan de andlisis de peligros.y control de puntos
la empresa y normatividad vigente. criticos

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento
y/6 estandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segln procedimientos establecidos
por la empresa. :

Identifica los aspectos sociales, comerciales,

Identificar el impacto de la Idea de proyecto en técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

>

la transformacién del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Conoce los componentes en la planeacion de las
actividades administrativas ‘para la gestion de
proyectos productivos

Identifica estudios de investigacién y proyeccién de
mercados, factibilidad técnica, econdémica,

Explorar la informacién sustentable, confiable y administrativa y social seqtin protacolos

auténtica requerida teniendo en cuenta la idea

de proyecto Propone ideas para el fortalecimiento empresarial

definidos en los proyectos productivos agricolas
segun protocolos de investigacion.

Participar en la formulacién de propuestas de Identifica las tendencias y oportunidades de
innovacién y mejoramiento de los procesos proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
productivos de acuerdo con la politica herramientas de diagnéstico segtn |nd|cadores de’
empresarial. gestion.
: A - ,
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagndstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje Criterio de evaluacion Conoce | Parcialmente corr\:gce
Conoce los detergentes y desinfectantes que se ”
utilizan en' los procesos de higienizacion vy >ﬂ

Alistar elementos e insumos requeridos para | sanitizacion de equipos,, utensilios e instalaciones
los  procesos de higienizacion, seglin | Gonoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo ./
programas de limpieza y desinfeccion Y | g |as actividades de limpieza y desinfeccién A
normatividad vigente C ot =T
onoce técnicas y agentes de  limpieza y
desinfeccién a utilizar segin protocolos de la linea
productiva.
Conoce la dotacién e indumentaria requerida para
ApIi(.:'ar protacalos b higiens « parsonal xde los procesos de manipulacion de Alimentos, segin W
ox : ot las normas de salud ocupacional y seguridad
acuerdo con normatividad vigente y politicas de industrial
la empresa. = —
Conoce las normas de higiene personal para )(
garantizar la inocuidad de los productos terminados. /
Conoce el perfil higiénico sanitario para una \/
empresa de alimentos. \
Realizar la higienizacién de equipos, utensilios | Conoce sobre la preparacion de soluciones de
e instalaciones para el procesamiento de | higienizacion en las concentraciones requeridas \,/
alimentos, segun programa de limpieza vy | para los procesos de limpieza y desinfeccidn
desinfeccidn y normatividad vigente Conoce los procesos de limpieza y desinfeccién a
Y instalaciones, utensilios 'y equipos para el \/

procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros. de bioseguridad y normatividad
vigente. .

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sdlidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

WV,

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando .la dotaciéon de seguridad
industrial

a

¥

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbiolégico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segun politicas de la
empresa.

Registra en formatos los procesos y novedades
segun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e ‘instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

X'

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segin parametros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacién de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de produccién seglin protocolos
establecidos, legislacién y Normatividad vigente.

s /_~

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
sequn planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

T

Controlar el comportamiento de las variables

Carga los equipos para tratamientos térmicos segin
tipo de producto y/o procedimientos operativos,
capacidad, presion, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segin manuales de )
Operacidn y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos 'segin el
protocolo

asociadas a los procesos de tratamiento ~ ~ | Verifica la temperatura interna del producto segun

térmico segun procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente. -

plan de andlisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las variables del proceso de produccion
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque seguln procedimiento \
yl6 estandar de operacion d
Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos \')
por la empresa. N
' : . ; Identifica los aspectos sociales, comerciales, :
‘lden}f?;rnilfg?rgzgitgndg;?égs; :& ‘;r;z:f;f’ €N | técnicos, administrativos y financieros del proyecto. \7/-
productivo de acuerdo normas'y protocolos de | Conoce los componentes en la planeacion de las
investigacion actividades administrativas para la gestion de 7(
proyectos productivos
Identifica estudios de investigacién y proyeccion de
. " mercados, factibilidad técnica,  econdmica,
:Expllorgr la |nfornjacmn .sustentable, conﬂaple Y | administrativa y social segun protocolos A
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea ~ o -
de proyecto. Propgne ideas para el f_ortalemmlent.o empre§arlal
definidos en los proyectos productivos agricolas Y

segln protocolos de investigacion. v

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagndstico segun indicadores de
gestion.

=y
NOMBRE: Jw5e  [Mwvie 2 M|

DOCUMENTO:

a VBN %




}.7 star cop
$r\Q humanity

EVALUACION DE SABERES PREVIOS

Apreciado(a) productor(a):

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacién, segin
programas de limpieza y desinfeccion y
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en los procesos de higienizacion vy
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccion

<

Conoce técnicas y agentes de limpieza y
desinfeccion a utilizar segiin protocolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa.

Conoce la dotacién e indumentaria requerida para
los procesos de manipulaciéon de Alimentos, segin
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce ‘las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacion de equipos, utensilios
e instalaciones para el procesamiento de
alimentos, segun programa de limpieza y
desinfeccion y normatividad vigente

Conoce el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

Conoce sobre la preparacion de soluciones de
higienizacién en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza y desinfeccién

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa y/o clasifica los residuos sélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

lszl<| [xl<

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad.

<

| Realizar el seguimiento a los programas ‘de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la - dotacién de seguridad
industrial

=

Aplica planes de prevencién para el control de los
factores de riesgo microbioldgico, quimico y fisico
interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segtn politicas de la
empresa. : .

seguin procedimientos establecidos.

Registra en formatos los procesos y novedades.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente. Y

>

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad segun pardmetros
establecidos.

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicién de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segun tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con

Los manuales y procedimientos establecidos.
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Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
actividades de produccién segln protocolos
establecidos, legislacién y Normatividad vigente.

.| Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria
seqgtin planes de gestion de la calidad.

Verifica al inicio las condiciones de operacién de los
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

Verifica las caracteristicas del producto tratado
'segun ficha técnica.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad
vigente.

B

Controlar el comportamiento de las variables
asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segun procedimientos establecidos por .

la empresa y normatividad vigente. .

Carga los equipos para tratamientos térmicos seguin
tipo de producto y/o procedimientos operativos,
capacidad, presién, temperatura, tiempos y caudales

Programa, opera y mantiene los equipos de
tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacion y caracteristicas del producto.

Muestrea e inspecciona los productos segun el
protocolo

Verifica la temperatura interna del producto segun
plan de andlisis de peligros y control de puntos
criticos

Monitorea las vanables del proceso de produccién
inherente con las caracteristicas del

Producto y el tipo de empaque segln procedimiento
y/6 estéandar de operacion

Monitorea las variables de control de los procesos
en los equipos segun procedimientos establecidos
por la empresa.

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociales, comerciales,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

Conoce los componentes en la planeaciéon de las
actividades administrativas para la gestion de
proyectos productivos

Explorar la informacién sustentable, confiable y
autentlca requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

Identifica estudios de investigacion y proyeccion de
mercados, factibilidad técnica, econdmica,
administrativa y social segtin protocolos

Propone ideas para el fortalecimiento empresarlal
definidos en los proyectos productivos agricolas
segun protocolos de investigacién.

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con Ia politica
empresarial.

Identifica las tendencias y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagndstico segln indicadores de
gestién.
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Apreciado(a) productor(a):

\

- Complete el presente autodiagnéstico de manera individual.
- Coloque una “X” en la casilla que corresponda segun la variable.

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Conoce

Parcialmente

No
conoce

.
Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacion, segun
programas de limpieza y desinfeccién y
normatividad vigente

Conoce los detergentes y desinfectantes que se
utilizan en ‘los procesos de higienizacion y
sanitizacion de equipos, utensilios e instalaciones

Conoce insumos y equipos a utilizar en el desarrollo
de las actividades de limpieza y desinfeccién

Conoce técnicas y agentes de limpieza y
desinfeccion a utilizar seglin protocolos de la linea
productiva.

Aplicar protocolos de higiene personal, de
acuerdo con normatividad vigente y politicas de
la empresa. .

Conoce la dotacién e indumentaria requerida para
los procesos de manipulacién de Alimentos, segun
las normas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

Conoce las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos terminados.

Realizar la higienizacion de equipos, utensilios
e instalaciones para. el procesamiento de
alimentos, segin programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad vigente

Conoce " el perfil higiénico sanitario para una
empresa de alimentos.

XPS| KA %

Conoce sobre la preparacién de soluciones de
higienizacion en las concentraciones requeridas
para los procesos de limpieza,y desinfeccién

Conoce los procesos de limpieza y desinfeccion a
instalaciones, utensilios y equipos para el
procesamiento de alimentos

Disponer de residuos sdlidos y liquidos
resultantes de los procesos, de acuerdo con los
parametros de bioseguridad y normatividad
vigente.

Ubica, separa ylo clasifica los residuos sélidos en
las areas definidas para su disposicion y recolecta
final

7

Recircula o vierte los residuos liquidos a las fuentes
segun procedimientos establecidos y normatividad. .

Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con la
normatividad vigente y la politica de la empresa

Aplica los POES para garantizar la inocuidad del
alimento, utilizando la dotacion de seguridad
industrial

Aplica planes de prevencién para el control de los

‘factores de riesgo microbioldgico, quimico y fisico

interpretando el comportamiento de las desviaciones
en los limites criticos de control segun politicas de la
empresa.

=

Registra en formatos los procesos y novedades
seqgun procedimientos establecidos.

Verificar los procesos de higienizacién en
equipos, utensilios e instalaciones de acuerdo
con los programas de limpieza y desinfeccién y
la normatividad vigente.

Verificar planes de aseguramiento de la inocuidad
estableciendo las oportunidades de mejora con base
en la normatividad vigente.

Verificar y registrar el cumplimiento de los planes de
aseguramiento de la inocuidad seguin parametros
establecidos. 1

=

Revisar las condiciones técnicas e higiénicas
de equipos, utensilios e instalaciones para el
desarrollo de procesos térmicos de acuerdo -
con los procedimientos establecidos por la
Empresa y la normatividad vigente.

Aplica buenas practicas de manufactura para el
alistamiento de instalaciones, equipos e
instrumentos de medicion de variables para los
procesos de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por altas y/o
bajas temperaturas segtin tipo de producto, los
protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente

Verifica al inicio las condiciones de operacion de los
equipos y herramientas de acuerdo con
Los manuales y procedimientos establecidos.
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actividades de produccién  seguln
establecidos, legislacion y Normatividad vigente.

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de
equipos e instalaciones al inicio y finalizacién de las
protocolos

segln planes de gestién de la calidad.

Verifica el cumplimiento de la inocuidad alimentaria

Verifica al inicio las condiciones de operacién de I6s
equipos y herramientas de acuerdo con los
manuales y procedimientos establecidos.

segun ficha técnica.

Verifica las caracteristicas del producto tratado

vigente.

Clasifica y dispone los residuos generados en el
proceso de acuerdo con lo establecido en el
programa de manejo de residuos y/o normatividad

> AR

Controlar el comportamiento de las variables
"asociadas a los procesos de tratamiento
térmico segln procedimientos establecidos por
la empresa y normatividad vigente.

Carga los equipos para tratamientos térmicos seguin
tipo de- producto y/o procedimientos, operativos,
capacidad, presién, temperatura, tiempos y caudales

tratamientos térmicos, segin manuales de
Operacion y caracteristicas'del producto.

Programa, opera y mantiene los - equipos de

protocolo

‘| Muestrea e inspecciona los productos segin el

criticos

Verifica la temperatura interna del producto segun
plan de andlisis de peligros y control de puntos

inherente con las caracteristicas del

y/6 estandar de operacién

Monitorea las variables del proceso de produccion

Producto y el tipo de empaque segun procedimiento

por la empresa. y 5

Monitorea las variables de control de. los procesos
en los equipos segln procedimientos establecidos

Kl A AP NS

Identificar el impacto de la idea de proyecto en
la transformacion del contexto social y
productivo de acuerdo normas y protocolos de
investigacion

Identifica los aspectos sociéles,
técnicos, administrativos y financieros del proyecto.

comerciales,

proyectos productivos

Conoce los componentes en la planeaciéon de las
actividades administrativas para la gestion de

Explorar la informacién sustentable, confiable y
auténtica requerida teniendo en cuenta la idea
de proyecto.

mercados, factibilidad técnica,
‘administrativa y social seguin protocolos

Identifica estudios de investigacion y proyeccién de
econémica,

segln protocolos de investigacidn.

Propone ideas para el fortalecimiento empresarial
definidos en los proyectos productivos agricolas

Participar en la formulacién de propuestas de
innovacién y mejoramiento de los procesos
productivos de acuerdo con la politica
empresarial.

Identifica las tendencias

gestion.

y oportunidades de
proyectos del sector agroindustrial, aplicando las
herramientas de diagndéstico segun indicadores de
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