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ACTA No. 1

REUNION PARA IDENTIFICACION DE ACCIONES DE FORMACION EN INSTITUCION EDUCATIVA

ARTICULADA

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:

Duitama, Junio 22 del 2021 8:00 a.m. 5:00 p.m.

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL / REGIONAL BOYACA/

TRABAJO EN CASA CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y
AGROINDUSTRIAL

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

-Revision cuadros HACCP

-Gestion diaria de autoreporte de condiciones de salud

-Seguimiento a alumnos de grado 11 en la entrega de evidencias TRABAJO PLANTILLA DE
PROYECTO

DESARROLLO DE LA REUNION

Se diligencio la encuesta diaria de Autoreporte de condiciones de salud SENA para el inicio de la jornada
de trabajo en casa.

Se procedio a dar inicio a la sesion de aprendizaje con los alumnos de grado 11 en la identificacion d
elimites criticos de control para diligenciamientio de cuadros HACCP.

Los aprendices recibieron la instruccion de como identificar limites critico para aplicar en la elaboracion
del producto del proyecto, realizando el trabajo sobre la plantilla del proyecto a fin de agilizar la entrega
de evidencias.

Se realizo el acompafiamiento, se resolvieron dudas e inquietudes derivadas del grabajo asignado, por otra
parte se realizo seguimiento a los limites criticos encontrados para evaluar sus efectividad dentro del
proceso y se realizo con los aprendices la identificacion de las medidas correctivas para monitorear estos
puntos criticos.

Los aprendices realizaron la respectiva entrega de sus evidencias desarrolladas durante la sesion de
aprendizaje una vez resueltas dudas e inquietudes. Asi mismo se incentivo el trabajo en grupo y la
coordinacion de los grupos para el apoyo entre si de los compafieros de cada grupo.

GD-F-007 VO3




L4
SENA

AUTOREPORTE DE
CONDICIONES DE SALUD SENA
2021 (15)

() Gracias.

Usted ha diligenciado
correctamente el Formulario
AUTOREPORTE DE
CONDICIONES DE SALUD, por
favor guarde o tome una imagen de
esta confirrnmacion y muestrelo al
ingreso de la Entidad, a su jefe
inmMmediato y/o Supervisor del
contrato (Recuerde que este

sa=m = = a= - -~ —

Recibidde tu firma Sonia
gracias@@ i1 A e

09-06-2021 churros.docx

4,6 MB docx

Buenas noches profe aqui esta el
trabajo de HACCP de los churros
. Sumerce me disculpara la hora

e @D = 9
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3.8.3 Identificacion de Peligros

Tabla N°8. Identificacion de Peligros para Ila
elaboracion de Churros
Fase de Proceso Peligro s,;’,:f::w ;:?;'2::::&1 Medidas Preventivas
Fisico: Se realiza|Verificar los|
Defecto en los inspeccion ylempaques en el
empadques evaluacion de/momento en que se
materias primasjva a realizar la
Recepcién de No ﬁezmsumos S:gﬁ compra.
materia .
recibidas para
evitar utilizar]
productos que
estén en mal
estado
Quimico: La balanza se|Verificar que los)
Pesado de[e%ceso en la calibra, de quipos estéen
; . cantidad de acuerdo a la|calibrados
materia prima . . MNo .
e insumos materla prima e cantidad gue|adecuadamente
insumos 'vamos a
procesar.
Quimico: Se realiza |a|Realizar los procesos
Activacién  de|8%€esO de formulacion con|de calibracién cada
levadura MNo antelacion, paralvez que se vaya a
levadura N -
evitar este tipo|procesar
de peligro
Biologico: Se realiza|Aplicar
Bacterias del constantemente |adecuadamente las
Mezcla de aire una Iimpi'eza y|BPM y POES
harina e No desinfeccion  en
insumos cada proceso
para cumplir con
todos los
protocolos.
Bioldgico: Se realizan|Monitorear POES Y]
Bacterias del procesos de|BPM
aire limpieza V|
Amasado V| No desinfeccion  en
reposo el lugar]
destinade  para
realizar esta
etapa
Bioldgico: Se realizan|Supervisar protocolos
M Bacterias del procesos de limpieza |
oldeo N . ) . S
. medio ambiente operativos de|desinfeccion de todas|
adicién de Mo . -
salsa s?ant?ammnto, las Isuperfmles y del
limpieza y|manipulador
desinfeccion
Biologico: Sobrevivencia de|Controlar las|
Freido Bacterias Si bacterias temperaturas |
termafilas tiempo de Freido
Biolégico: Se realiza|Controlar las BPM vy
Bacterias del limpieza y|POES
Decoracién aire No desinfeccion
donde se wva a
llevar a cabo
este proceso.
Biologico: Antes de|Vigilar el area de|
Bacterias del lempacar ellempacado y las BPM
aire producto se
realiza la
aplicacion del
Empague No POES para

verificar que las
cajas de carton
estén totalmente

limpias vy se
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3.7 Distribucion de la planta
Imagen N°5 Plano planta procesadora de churros
rellenos de dulce de nabos con papayuela y queso.

L1

3.8 Puntos criticos de control

3.8.1 Diagrama del Proceso

Figura N°1 Diagrama de flujo churro

RECEPCION DE MATERIA

PESADO DE MATERIA PRIMA
E INSUMOS

v

ACTIVACION DE LEVADURA > 35°C

v

MEZCLA DE HARINA E
INSUMOS

v

AMASADO Y REPOSO

v

MOLDEO Y ADICION DE
SALSA
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3.5 Ficha técnica

ASEGURAMIENTO SANITARIO  |[REGISTROS SANITARIOS ¥
N s TRAMITES ASOCIADOS
INvirma
Formato Unico de
alimentos

FORMATO UNICO DE ALIMENTOS PERMISO SANITARIO Decreto 4444]
de 2005

Cadigo: AS5-R3A-FM0O0S

Version: 00 |Fecha de  Emisidn:
01/04/2015

Ficha técnica

Presente su documentacion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada
(numerada), en carpeta blanca.

Diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de color negro, en
computador o maquina de escribir

Verifigue la normatividad sanitaria aplicable a su producto.

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL
NUMERO CORRESPONDIENTE DEL FOLIO.

RECUERDE: Antes de diligenciar el formulario verificar el Instructivo de tramites|
para que pueda diligenciar completamente el formulario exigido por disposicion
legal (Decreto 4444 de 2005 Articulo 4°)

3Ficha técnica del producto

A. Nombre del producto (6a): churros rellenos de dulce de nabos con
papayuela y queso

B. Composicion del producto en orden decreciente (6b):
v Harina de trigo:100%
v Agua:30%
v Papayuela:15%
v Queso:15%
v Nabos:12%
Azucar:10%
Huevos:6%
Levadura fresca:6%
Almidon agrio:5%(opcional)
Margarina:3%
Polvo de hornear:1%
Sal:1%

R T T

C. Presentaciones comerciales (6d):

Caja de carton por dos unidades de 80 gramos

D.tipo de envase (6c):

Caja.

E. Material de envase (6c):

Cartén.

F. Condiciones de conservacion (6e):

Manténgase a temperatura ambiente, una vez abierto consumase en el menor|
tiempo posible

G. Tipo de tratamiento (proceso de elaboracion) (6f)

Diagrama de flujo

Dulce de nabo y papayuela.
Recepcion de materia prima:
Se retira el agua restante de cada fruta, tubérculo. Se realiza el lavado vy|
desinfeccion de la papayuela y nabos. Se selecciona, se realizan los protocolos
de limpieza y desinfeccion.
Troceado: Se retira la corteza. Se corta en dados la papayuela y nabos.
Escaldado: En agua a ebullicion (100°c) se adiciona: papayuela y nabos por 7 |
10 minutos respectivamente, enseguida se realiza un choque térmico

Adicion de azucar y pectina: se agrega el azucar y la pectina a los 30°C.

1. Tespulpado: Se lleva a licuar la papayuela y nabo, en seguida se tamiza.

Concentracion:A 90°C se mezcla hasta obtener una textura espesa vy
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hitps://www.iagua.es/respuestas/que-es-agua

https://www.askora.com
http://www.acmerma.com/
https://www.frutas-

hortalizas.com/Hortalizas/Presentacion-Nabo.html

3.4 Descripcion de equipos,

maquinaria y utensilios

Tipo Foto

Balanza

Estufa

Bandejas
aluminio

Ollas

Cucharas

Tazas

Cuchillo

Coladera

Espumadera

Descripcién Funcién que
cumple dentro
del proceso

Es un instrumentoEs utilizado
de medicion ypara pesar
precision que sirvelas

para pesar cantidades
ingredientes sdlidosexactas de
y liquidos cada
ingrediente.
Equipo que Es utilizado
produce calor y lopara la
emite paracoccion de la
calentar,cocinar,freirsalsa y freir
alimentos el producto
Pieza planaEs utilizado

levemente céncavapara colocar
de aluminio que seel producto
utiliza para servirantes de freir
presentar oy luego de
depositar cosas. freir

Recipientes que Usadas para
generalmente estancocinar  los
fabricados de alglininsumos para
tipo de metal como el producto.
acero inoxidable y

su funcién principal

es ayudar en la

coccién de

alimentos.

Utensilio Usadas Para
compuesto por unamezclar
pequefia  cabeza

concava usada

para servir o comer

un alimento liquido

y semiliquido.

Recipiente Utilizadas
para
depositar los
ingredientes.

Utensilio que seUsados para
emplea Para cortar, cortar los
compuesto por uninsumos.
mango y una hoja

metalica con filo.

Utensilio de cocina Utilizadas
usado como filtro opara separar

escurridor deel agua de la

alimentos. pulpa del
nabo y para
cernir la
harina

es un utensilio de Utilizada
cocina  empleadopara  sacar
para sacar loslos churros
alimentos fritos odel sartén y
cocidos del interior separarlos
de la sartén odel aceite.
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gaseoso (vapor) vy
flauido (agua). Las
propiedades fisicas
v quimicas
del agua son muy
importantes para la
supervivencia de los
ecosistemas.

SAL Sustancia, Aumenta la
consistente N firmeza de |s
: cloruro sodico, masa

ordinariamente manojabilidad

blanca, cristalina, de

p. sabor propio, muy

e soluble en agua. que

se emplea para

sazonar y conservar
alimentos, es muy

abundante en las
aguas del mar y
también se
encuentra en 1a

corteza terrestre

QUESO - es un alimento Relleno del

elaborado a partir de churro

la leche cuajada de

vaca. cabra. oveja u

otros mamiferos.

Sus diferentes

estilos y sabores

son el resultado del

uso de distintas

especies de

bacterias y mohos.

niveles de nata en la

leche, curacién.

tratamientos en su

proceso, etc.

PAPAYUELA Briita alargado; (20 Salse para_al
cm de largo por 5 orelleno del

6 om de ancho)churro

inicialmente de color

verde que pasa a

amarillo cuando esta

maduro. Su

textura es acuosa y

desprende un olor

muy especial

cuando el fruto esta

NABOS na ! i = Dar sabor y
ge rellenc al
churro

aplanada o cilindrica.
Eismemtm: M e msmmidfe Al s el 2O A

eslll #CoberturaCLARO 10:07 & vV & 88 o, (ummmm
< 57 321 S633743 09-06-2021 chu... g

3.3 Descripcion de miaterias primas e
insumos

Tabla N° 4 Descripcion de materias primas € insumos

Funcion aue

Es un_poive hechoMateria prima
(5 olienda elabora

HARINA DE ao trige v que oo de chumos
TRIGO emplea ara
consumo humano.
Es un producto Mejora 1o
araso aul ° textura ael
obtiene
MANTEQUILLA exclusivamente  de

leche o nata de vaca
higienizada.

AZUCAR Sustancia cristalinm Es ol
a a de
Dlanca, rr\uy soluble darle un
on Bgus v de saborsabor dulce

Almidoen agrio. FProducto  granulado Es utilizado
P - =3

Que se obtiene de lapar

fermer 3
del almidon de yuca

Otit como

ingrediente en la

fabricacion de

tos de queso.
como pan de vuca.
bufuelos.
almojabanas, pan de
Yy pan de

HUEVOS Es= un alimento de
origen animal con Proporciona
grand. Mo bilidad
propiedadeos ala masa
nutricionales v
culinarias.

LEVADURA Producto Quimico Dar

FRESCA aue Permite dar esponjosidad
esmponjosidad a unay volumen =@
masa. ia masa

AGUA

Es  una sustancia Ayuda a la
por de

o
do= atomos de lm masa
n

¥
@Atomo  de oxigeno
(H.O) vy se puede

=
propiedadoes fisicas
v Quimicas
del

importantes para ia
muparvhsmnola de: o
ccosiste

=i EET— Coooc AupiL
e |
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CHUIRRIECOS-

TSI ERTRT L A VSRS

10:07 & vV & 88 26

rtarine de i OREDIE: I

mrinm de trigo. Gueeo. Ay uaele. oabos.

mmtiear T oa i mirnlAde wErio. levadare
Troace. sal. Polve de hornear. fermeri

- F

Une ves

Fuente Grupo Emprendedor 2021

Tarjota de CONTACTANOS
presentacion (debe ir
por las dos caras) P imTaLmEnRTAD
Kl vovce s e

-

EERTOIL IR

Fuente Grupo Emprendedor 2021

(Debe ir
por las dos
caras, y en

tres
columnas
por cara)

e Lo puede
= realizar en
m - Word,
I Publisher u
SooeTo otro
Preducts Arte o programa
Sase de marima que
S S DR
=l #CoberturaCLARO 10:07 & 7 @ 89 %, (Emm)

< +57 321 8633743 09-06-2021 chu...

organoiepucas sorn:
Color: Doradito

Aroma: caracteristico, queso.

Textura: Blanda, paladeable, crujiente (corteza)
Tamano: cilindrico

2.2 Mercado objetivo

PRODUCTO: Churros
papayuela y queso

rellenos de dulce de nabos con

CLIENTE Presentacién|Frecuencia| Cantidad |Precio|Observaciones
del producto | de compra
FiraL: Padres Estudiantes de
de familia, |Caja de|semanal 50 xxxx [pricnaria,
Institucian carten por dos) unidades secundaria v
Educativa , unidades de| [de caja docentes de la
vereda ol Gacal-|80 gramos por 2 institucicn.
Sector la cumbre unidades Familias de los
de 80 estudiantes de
laramos la institucian v
personas que
viven a sus
alrededores
INTERMEDILARIO[Caja de|Quincenal |30 mxxxEx |Los  principales,
Tienda el billar cartan por dos) unidades clientes son
Panaderia Lalunidades de =1 caja tiendas
Florida B0 gramos por 2
unidades|
de B0
laramos

Fuente: Grupo Emprendedor, 2021

2.3 Analisis de la competencia.
NOMBRE DE UBICACIO GRADO DE POSICIONAMIE
N

[N TECNOLOG NTO DEL OGN DEL _ ON ¥ PRECIO
COMPETEMN ia PRODUCTO EN PRODUCTO DE VENTA
cia EL MERCADO
El Gacal Tecnologia El producto se Churros a Individual- 25g
de punta empioza a base de $500
Café Internat conocer harina de
trigo.,
rellenos de

El Gacal FProcesos
medianame
nte

tecnificados

Tres
Esquinas

La Cumbre Procesos

medianame

nte
Panettos tecnificados

El  producto
empieza
conocer
rellenos
bocadillo
El producto

empie=a
conocer

a individual-
de $1.200

de

¥

a Individual- 22g
de $300
de

de

GD-F-007
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pulsa para ver la info. del grupo

©. Impactos del proyecto
agroindustrial

6.1 Impacto social

EnNn nuestra plantilla del proyecto
encontraremos en el capitulo G.— ——
Nnuestro espacio para trabajar sobre P
los impactos del proyecto

V
:
N
.

—+ 3 = GO
astll #CoberturaCLARO 10:05 G 7 W 890 o ()
Caramelos e 11 _2. ..
< Laurita, +57 321 2169047, +57... (. =

El dia de hoy daremos continuidad
con nuestro trabajo sobre la
plantilla del proyvecto a fin de
avanzar sobre los maddulos que
tenemos pendientes. En dias
pasados estuvimos trabajando
modulo organizacional donde
realizamos el organigrama de
funciones de la empresa, el manual
de funciones, el reglamento intermo
de trabajo e

El dia de hoy trabajaremos sobre
los impactos de nuestro provecto

+57 321 2169047

T™AG

El dia de hoy daremos continuidad con
Nnuestro trabajo sobre la plantilla del
proyecto a fin de avanzar sobre los midadul. ..

Si senora.

;;ﬂ‘

—+ 2 =
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«s8ll #CoberturaCLARO 10:05 @& vV @ 89 %, ()
< Carne de == %_
David Cruz, Laurita, Profe, +57 320 30...

+57 320 7571637

e

Buen dia cordial saludo estimados
aprendices. Espero se encuentren todos
muy bien y con toda la disposicion y ener...

Buen dia profe

+57 321 3796697
Buenos dias profe

B

6. Impactos del proyecto
agroindustri
6.1 Impacto social

)

i 2 = Q@

«sll #CoberturaCLARO 10:05 @& vV @ 89O 2 (ummm)
< Carme de == %r—
David Cruz, Laurita, Profe, +57 320 30

Buen dia cordial saludo estimados
aprendices. Espero se encuentren
todos muy bien y con toda la
disposicion y energia para iniciar
esta nueva semana —

El dia de hoy daremos continuidad
con nuestro trabajo sobre la
plantilla del proyecto a fin de
avanzar sobre los moaddulos que
tenemos pendientes. En dias
pasados estuvimos trabajando
modulo organizacional donde
realizamos el organigrama de
funciones de la empresa, el manual
de funciones, el reglamento interno
de trabajo —

El dia de hoy trabajaremos sobre
los impactos de nuestro proyecto

+57 320 7571637

- TG
% Buen dia cordial saludo estimados
.’2 aprendices. Espero se encuentren todos
St (=) > O
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-Se dio contestacion a los correos enviados y se dio gestion y respuesta a las solicitudes efectuadas por el
lider de coordinacion academica.

-Se reenviaron los documentos correspondientes a gradol11 para la gestion de firmas y protocolo de actas
de inicio de etapa productiva.

CONCLUSIONES

Se revisaron los documentos enviados por los aprendices para la gestion de matriculas y se
sugirieron las correcciones, cambios y solicitudes de documentos faltantes para garantizar la
correcta gestion documental

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccion de Datos Personales se debe garantizar la seguridad y
proteccién de los datos personales que se encuentran almacenados en este documento. El Servicio
Nacional de Aprendizaje SENA solicita la siguiente clasificacion de la informacion:

La informacién de este documento se debe clasificar como:

PUBLICA [ | PRIVADO[ | SEMIPRIVADO| | SENSIBLE [ |

Nota: Antes de contestar esta informacional por favor remitirse al instructivo

COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una reunién virtual
0, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.
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REGISTRO DE ASISTENCIA Y APROBACION DEL ACTA No-

DEL DiA 22 DEL MES DE JUNIO DEL ANO 2021

OBJETIVO (S)
No. Autorizo el tratamiento NOMBRES Y APELLIDOS No. DOCUMENTO PLANTA CONTRATISTA OTRO DEPENDENCIA/ CORREO ELECTRONICO TELEFONO/EXT.SE AUTORIZA FIRMA O
de la Informacion SI'/NO. ¢(CUAL? EMPRESA NA GRABACION PARTICIPACION
Si marca No por favor no VIRTUAL
diligencie el formato.
1 Sl LUZ CATHERINE 49718628 X SENA Icmartinezc@se | 3197221444 Si
MARTINEZ na.edu.co
CRESPO
2
3
4
5
6
7
8
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