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No. ACTIVIDAD DESCRIPCION RESULTADOS OBSERVACIONES
Elaboracion de Preparacion mediante la mezcla de mqoacomo m:mpoo: Bm_oNo_m lidad
1 R carne de cerdo picada, condimentos e moaommqmm_ il amm ory om A
ingredientes; incluye el amarrado. e aplico tecnica de amarrado para
uniformidad y presentacion.
Los paquetes fueron debidamente
2 Empaquetado de Se realizé el empaque al vacio de rotulados y clasificados para su
chorizo chorizo previamente elaborado. distribucion en la cocina institucional
y en ENCAMarket.
Preparacion de piezas de pollo Producto con buen sabor, aroma
3 Elaboracion de marinadas y colocadas en camara de ahumado uniforme y coccidn
pollo ahumado ahumado, controlando temperatura y adecuada, listo para empaque y
| tiempo. distribucion.
Elaboracién de ._<_oNo_.m de carne, oo:a:.:m:ﬁom y(olies Longaniza con mezcla homogénea y
4 longaniza ingredientes para embutido, con resentacion adecuada
g respectivo amarrado. P .
Empaquetado de Sellado al vacio de longanizas en _wﬁ,ar._oﬁo empacado de forma
2 longaniza paquetes de seis unidades :_m_m:_om_ conservando frescura y
. listo para cocina y ENCAMarket.
Elaboracién de Preparacion de mayonesa utilizando | Mayonesa con buena textura, mmcoﬂ
6 MaveRdsa batido controlado y emulsion de uniforme y adecuada para consumo
y ingredientes. interno.
Los estudiantes aprendieron el
. Lo . o r proceso de elaboracién de
7 Apoyo en médulo Se brind6 asistencia en las actividades embutidos, Ia técnica de amarrado y

de estudiantes

practicas de los estudiantes.

empaquetado de productos
realizados en la planta de carnicos.




Apoyo en el desposte separando los

Obtencion de posta para la

8 | Desposte de cerdo huesos con la posta para su elaboracién de productos carnicos
procesamiento. como chorizo y longaniza.
Elaboracién de . . Producto con buena impregnacién
9 pollo en ﬂw\_mmuq%wmm Mﬂ.ﬂ_monsmcm:ﬁ“m mm__om%mw“ de sabor y presentaciéon adecuada,
Chimichurri yesp ’ listo para empaque.
Bneionla Se obtuvo una buena limpieza para
10 |tim mm_unm< o e Apoyo en la limpieza y desinfeccion de | evitar malos olores, plagas y
P i y la planta de frutas y hortalizas. roedores y asi evitar una
hortalizas il e
contaminacion.
Apoyo logistico durante la visita de la
N Vicepresidenta y Ministra de Agricultura. | A tividades realizadas con orden y
41 | Apoyo en la visita limpieza, buena presentacion del
de autoridades. stand con los productos que se
realizan en las plantas
Agroindustriales.
Apoyo en la planta Apoyo en limpieza de materia prima, Jugo de naranja empacado
- ; ) correctamente y salsa verde sellada
12 de frutas y elaboracién de jugo de naranja, llenado de forma higiénica, lista para su
fertalizas y sellado de salsa verde. distribucion a cocina y ENCAMarket.
Apoyo en la _ o
13 limpieza general Llimpieza profunda en areas de :_w_whhw m_ﬂmhwmo:m_hﬂsmmm_.%nmwngmwm e
de la planta de produccion, equipos y superficies. g ' P P
iy seguras.
carnicos
Elaboracién de Marinado y colocacion de costilla en Producto con aroma ahumado,
14 camara de ahumado bajo parametros sabor definido y coccion uniforme,

costilla ahumada

controlados.

listo para empaque.




Producto bien empacado,

Empaquetado de Sellado al vacio de costillas
S costilla ahumada previamente ahumadas. conservando aroma, sabor y
frescura.
16 Elaboracion de Marinado de costillas con mezcla de Producto con buen sabor, color
costilla adobada recado y especias. uniforme vy listo para empaque o
coccidn.
) Se obtuvo un empaquetado de
17 mav.mgcmﬁmao de Se brindo mvo<o._m: el empaquetado de calidad para mantener la frescura y la
costilla Adobada la costilla ahumada calidad del producto.
18 Apoyo en el Colaboracion en las actividades del Participacion activa que contribuyé al
aniversario aniversario de la ENCA. orden y éxito del evento.




Figura 4. Empaquetado de chorizo Figura 5. Empaquetado de costilla adobada Figura 6. Empaquetado ds salsa verds



Figura 9. Stan para la visita de autoridades

Figura 12. Elaboracién de pollo ahumado

- . .tli
Figura 10. Elaboracion de chorizo

Figura 11. Elaboracion de pollo en chimichurri



Figura 13. Rotulacion de insumos
Figura 14. Elaboracién de mayonesa

Figura 14. Rotulacién de cajas

¢

Figura 16. Evaluacion de caracteristicas organolépticas a
chorizos y longanizas




