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No. ACTIVIDAD DESCRIPCION RESULTADOS OBSERVACIONES
Preparacion de mezcla carnica con BMNM_M_MMJWW: a“M”mmmm:_NMM Moﬂ“ow:m Mwmﬂmwm de En la semana 3y semana 4
, Elaboracion de condimentos y embutido en tripa - e aom e wﬂmﬂ _mn:::oﬂa_ dad no se envid a cocina solo para
longaniza natural para produccion de longaniza 0 p g Ad y el centro de ventas por
artesanal presentacién del producto para ser enviado a 7S
) cocina y ENCAMarket.
. Se obtuvo un producto final con su respectivo
Empaquetado de mm__m% al vacio y mﬁ_ncmﬁao de empaque al vacio para conservar las propiedades
2 | ; longaniza para conservaciéon en o . : :
onganiza refrigeracion fisico quimico a la hora de enviar a cocinay a la
' ENCA market.
Se elaboraron chorizos con una correcta mezcla
i Mezcla de carne, especias y embutido | de ingredientes y se aplicé la técnica de amarrado == SClaNe 3 Rl 4
Elaboracion de . X - N : ; no se envié a cocina solo para
3 ; en tripa para produccién de chorizo tipo | para asegurar la uniformidad y presentacién del
chorizo . ) : el centro de ventas por
criollo. producto para ser enviado a cocina y e e
ENCAMarket.
Los estudiantes participaron en la elaboracién de
4 Apoyo en médulo Se brind6 asistencia en las actividades Mﬁcmﬁ_mwwmww__memw%womuwwmm _m:m m:“mmﬁm% ﬂumw Solo en las primeras dos
de estudiantes practicas de los estudiantes. Paq P P e semanas del mes de junio
areas de trabajo, siguiendo las normas de higiene
y seguridad establecidas.
Lavado, desinfeccién y organizacion de
5 Limpieza en la equipos, utensilios y areas de Planta limpia y desinfectada, cumpliendo con
planta de carnicos produccion para asegurar higiene y BPM.
seguridad alimentaria.
Se obtuvo requesén con buena textura y frescura,
6 Elaboracion de Se apoy6 en la elaboracion de cumpliendo con los parametros sensoriales
requeson requesoén en la planta de lacteos. esperados y las condiciones higiénicas del
proceso.
Registro digital de produccion, .
7 Elaboracion de empaquetado y fechas de elaboracién wmww ﬂ_u%mn“ﬂmw_swwﬂvp_mﬂnmwmM__momﬁ%_ :_memmmm:o
base de datos de productos de las tres plantas agroindustriales P
agroindustriales. 9 .
Elaboracion de Marinado y empaque de piezas de Se prepararon porciones de pollo marinado con
. . - chimichurri listas para empaque, garantizando una
8 polio en pollo con salsa chimichurri, seguido de | gty ci6n uniforme del adobo y cumplimiento de
chimichurri sellado para conservacion. y P

normas sanitarias.




Elaboracion de

Marinado de lomo de cerdo con

Se elaboraron piezas de lomo marinadas en

9 iomo en chimichurri, empaque y conservacién | chimichurri con adecuada impregnacién de sabor,
chimichurri en refrigeracion. listas para empaque y conservacion en frio.
Empaguetatiode Empaque al vacio, etiquetado y Se obtuvieron paquetes bien sellados de seis
10 P om oo organizacion de chorizo en camaras unidades cada paquete para la ENCAMarket y
frias para su almacenamiento. bolsas de seiscientas unidades para cocina.
Empaquetado de Sellado al vacio de lomos marinados y
11 lomo en etiquetado para conservacion bajo Gfieducta mswrwﬁwmnﬂmmﬁw AliEcEnado
chimichurri refrigeracion. ’
Empaquetado de . Enbaque m._ vaclo'dSip n__ﬁ.u .| El producto fue empacado al vacio con control de
previamente marinado con chimichurri, - ;
12 pollo en asegurando higiene y etiquetado higiene, etiquetado conforme a los estandares de
chimichurri e trazabilidad y almacenado en refrigeracion.
Elaboracion de hwﬂﬂﬂwmmmomzwsmw_.ﬂwﬁﬂw_wﬁmﬂmm_w Se estructur6 un programa completo de
13 oquvmmumwm:o,mu MMm formacion del personal en planta capacitaciones BQ:W_:oﬂmwa Mm temas técnicos y de
P carnica. :
Creacion de un formato técnico para
14 Mmqﬂuﬂﬁ%mﬂwmwmﬁm registrar tiempos, temperaturas y Formato validado y listo para implementacion en
CAMICos productos elaborados en horno de procesos de coccién de productos carnicos.
conveccion.
Participacion en el proceso de sacrificio | Se apoy6 efectivamente en la faena de pollos,
15 Apoyo en rastro de pollo, incluyendo insensibilizacién, garantizando procedimientos seglin normas
desangrado, eviscerado y limpieza. sanitarias.
Se brindo apoyo en el desposte de Se obtuvo la carne a utilizar para Ia elaboracion
i) || Bespestsl deteEma cerdo de los embutidos como chorizo y longaniza.
17 Limpieza de Se apoyo en la limpieza de tomate Se apoyo en la planta de frutas y hortalizas en Ia
tomate verde limpieza de tomate verde.
m%:mﬂwww_w Mﬂm_%o__ﬁw__mNM%mwﬁme%om_ Se garantizé la higiene del area de congelacion
Limpieza de cuarto gelado, incluy N conforme a las normas sanitarias, facilitando la
e congelado de escarcha, sanitizacién de superficies conservacion adecuada de los productos
g y organizacién de productos CArnicos P
almacenados. i
Elaboracion de Se particip6 en el proceso de Se obtuvieron piezas de queso oreado con
19 elaboracion de queso oreado ya para | adecuada textura y contenido de humedad, listas

queso oreado

su empague.

para su maduracién o comercializacion.




llustracion 2

Apoyo en rastro

llustracién 3. Empaquetado de pollo en chimichurri lustracién 4. Empaquetado de lomo en chimichurri
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llustracién 6. Limpieza de tomate

lustracion 7. Sefializacion de la bodega - - llustracion 8. Elaboracién de requesén
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