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No.| ACTIVIDAD DESCRIPCION RESULTADOS OBSERVACIONES
Desposte de o el e ASSRRSICUE IESIERS Obtencion de posta para elaboracién
1 Cerdo separando los huesos con la posta i -
para su procesamiento. P '
Preparacién de longaniza mediante ] 2 .
Elaboracion de la mezcla de carne de cerdo picada, FRESHCtoMIng] ogm:o_o:\am goanizg
2 ; : . A con una mezcla homogénea para un
longaniza condimentos y otros ingredientes :
. - producto de calidad.
para luego realizar embutidos.
gL G oLl Producto final obtencién de chorizo
Elaboracién de mezcla de carne de cerdo picada,
3 ; ; : . con una mezcla homogenea para un
chorizo condimentos y otros ingredientes TG ol elcalidad
para luego realizar embutidos. P ’
4 Elaboracién de Apoyo en la elaboracién de pollo m_mcoao_o:_amaaomao am adabo con
ollo Adobado adobado e e
P marinado homogéneo para ¢l pollo.
. Elaboracién de recado de adobo con
5 m_mﬁ%m“ﬂ: de Apoyo en la elaboracion de costilla una mezcla de especies para un
Adobada en adobo marinado homogéneo para la costilla
de cerdo.
Elaboracién de Apoyo en la elaboracién de costilla | Se obtuvo un producto bien adobado,
6 costilla ahumada, con apoyo de los manteniendo estandares de sabor y
Ahumada estudiantes. textura.
Se obtuvo un ancﬂo final con su
7 Empaquetado Apoyo en el empaquetado de _‘MMMMM\“QMHﬂm_omqw:mmmmr,mwm_MMM%
de Chorizo chorizo al vacio. prop

quimico a la hora de enviar a cocina y
a la ENCA market.




Se obtuvo un producto final con su
respectivo empaque al vacio para

8 _Mmamwmcmﬁmm >no<wom:wh_mmgwwquww M dde conservar las propiedades fisico
g g ' quimico a la hora de enviar a cocina y
a la ENCA market.
Pollo adobado empaquetado de
9 m:._%M nﬂm_w_wmao Apoyo en el empaquetado de pollo manera eficiente y lista para su
ad oﬂ a5 adobado al vacio. distribucion a cocina y a la ENCA
market.
Costillas adobadas empaquetadas,
10 mﬁmwﬁw_ﬂao Apoyo en el empaquetado en conservando su sabor y lista para su
bandeja con film termoencongible. distribucion en la ENCA market y
adobada ;
cocina.
Los estudiantes aprendieron el
Apoyo en los Se brindé asistencia en las proceso de elaboracién de embutidos,
11 | modulos de los actividades practicas de los la técnica de amarrado y empaquetado
estudiantes estudiantes. de productos realizados en la planta
de carnicos.
Apoyo en rastro en el sacrificio de | Obtencién de posta para elaboracion
12 || Apoyo en rastro cerdo. de productos carnicos.
Como resultado, se adquirié
experiencia en la elaboracion de
Apoyo en la 2 queso oreado, aplicando
13 planta de e m_oo<ocmm_w n_umow_mmmcaon”mo_g e conocimientos sobre el tratamiento de
lacteos q ) la leche, el cuajado, desuerado, salado
y oreo, fortaleciendo habilidades en
procesos de transformacion lactea.
Obtencidn de los huevos limpios para
Apoyo en :
- _— empacarlos en sus respectivos
Ly n_,mﬂ_:wm_o n Aigoje emilimpiezaldeliienes cartones para distribucién a cocina y

ENCA market.




Elaboracion de

Proceso de marinar piezas de pollo
con una mezcla de chimichurri,

Pollo marinado con buena

g Omw:_d__n%uﬂ asegurando una distribucion _Buqm@:mﬂmﬂ_mmwﬁmw%ow __W»mo RAR S
uniforme del adobo. P Paq
Empaquetado Apoyo en el empaquetado de pollo ma_omncm.am._ uo__n.u al vacio Bm.::mn_o
16 de pollo en encmieui con chimichurri y sus especias,
chimichurri , asegurando su frescura y calidad.
Apoyo en la Ayuda en la organizacion y limpieza ; . .
17 limpieza de de las bodegas donde se mmvww_wwmmw an_vaoMo::mH_mm.MMmBmm
bodega de almacenan los insumos de las mo:&o_o:mm hi aao_mm
insumos. plantas agroindustriales. 9
Se obtuvo una buena limpieza para
18 Limpieza en el Se realizé limpieza general en la | evitar malos olores, plagas y roedores
area de carnicos planta de carnicos. y asi evitar una contaminacién en la
planta de carnicos.
Apoyo en la Se obtuvo yogur mediante
19 limpieza de Se brindo apoyo en la limpieza de fermentacién y posteriormente se
bacterias las bacterias lacticas del yogurt. realizé el lavado correspondiente de
lacticas las bacterias lacticas
Apoyo en la Se obtuvo una buena limpieza para
20 limpieza de la Se realizé limpieza generalen la | evitar malos olores, plagas y roedores
planta de planta de lacteos y asi evitar una contaminacién en la
lacteos planta de lacteos
Apoyo en la Se obtuvo una buena limpieza para
21 limpieza de la Se realizé limpieza general enla | evitar malos olores, plagas y roedores
planta de Frutas planta de frutas y hortalizas. y asi evitar una contaminacion en la
y Hortalizas planta de frutas y hortalizas
Se ayudd en el desposte de ternero L .
29 Desposte de separando los huesos con la posta Obtencidn de posta para elaboracién

Ternero

para su procesamiento.

de productos carnicos.




Figura 4.>vo<o en la elaboracién de costilla adobada.

B - Figura 2. .m:.__omn.cmﬁmao.am longaniza al
Figura 3. Apoyo en Rastro en el sacrificio del vacio.
cerdo.

| by

Figura 4. Bodega ordenada < bien oamamuam.

Figura 5. Apoyo en la limpieza de la bodega de insumos.
Figura 6. Apoyo en el desposte de cerda de descarte



Figura 8. Elaboracién de pollo adobado

Figura 11. Empaquetado de pollo en chimichurri Figura 10. Apoyo en la limpieza de huevos.

Figura 9. Huevos limpios.



Figura 123. Elaboracion de requeson

Figura 15. Elaboracién de o:.ozNo

Figura 16. Apoyo en la limpieza de las bacterias lacticas. Figura 17. Desposte de ternero



