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ACTA No.15_03_2022 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: 
Sesión 4 curso Procesamiento de productos cárnicos crudos 

CIUDAD Y FECHA: 
Municipio de Guadalajara de Buga – 15 de 
marzo de 2022 

HORA INICIO: 
13:00 

HORA FIN: 
21:00 

LUGAR Y/O ENLACE: 
Corregimiento de Pueblo Nuevo – Municipio 
de Guadalajara de Buga 

DIRECCIÓN GENERAL 
/ REGIONAL / CENTRO 
Valle - CAB 

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR: 
1. Socialización del proceso cárnico a desarrollar 
2. Higienización del sitio de trabajo 
3. Formulación 
4. Alistamiento de ingredientes 
5. Procesamiento de carne de Chorizo Antioqueño 
OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN: 
 
Preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
Durante la cuarta clase se capacitó sobre la elaboración de Chorizo Antioqueño, se habló 
sobre la importancia de la calidad de las materias primas en los procesos cárnicos, se 
brindan todas las recomendaciones a la hora de procesar un producto alimenticio y 
conservarlo a través del tiempo. 
 
Dando continuidad al cronograma del curso, se desarrolla la cuarta sesión con el 
contenido del programa de Procesamiento de productos cárnicos crudos en relación con 
los resultados de aprendizaje a alcanzar. 
 
Se da a conocer a los aprendices la importancia de permanecer y asistir a todas las 
sesiones y presentación de las evidencias 

CONCLUSIONES 
 
Resultado de aprendizaje a alcanzar durante la sesión fue preparar productos cárnicos 
crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos, la cual se cumple con la 
elaboración de chorizo antioqueño, siguiendo la formulación y protocolos del mismo. 
 
Los aprendices asisten a la sesión de aprendizaje del curso de procesamiento de 
productos cárnicos, participan de manera activa de cada paso del proceso, adquieren 
roles para el desarrollo de la actividad, optimizando el recurso y el tiempo de la sesión. 
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COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Elaboración de acta de la reunión 
 
Realizar Formulación 

 

Luz Adriana 
Valenzuela 
Restrepo 

 

A partir del 
15_03_2022 

 

 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
 
Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una 
reunión virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual. 
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ACTA No.22_03_2022 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: 
Sesión 5 curso Procesamiento de productos cárnicos crudos 

CIUDAD Y FECHA: 
Municipio de Guadalajara de Buga – 22 de 
marzo de 2022 

HORA INICIO: 
13:00 

HORA FIN: 
21:00 

LUGAR Y/O ENLACE: 
Corregimiento de Pueblo Nuevo – Municipio 
de Guadalajara de Buga 

DIRECCIÓN GENERAL 
/ REGIONAL / CENTRO 
Valle - CAB 

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR: 
1. Socialización del proceso cárnico a desarrollar 
2. Higienización del sitio de trabajo 
3. Formulación 
4. Alistamiento de ingredientes 
5. Procesamiento de carne de Pollo Relleno y galantina. 
OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN: 
 
-Preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos 
establecidos. 
- Valorar las características finales del producto cárnico crudo de acuerdo con ficha 
técnica y procedimiento. 
 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
Durante la quinta clase se capacitó sobre la elaboración de Pollo Relleno, se enfatiza la 
importancia de la calidad de las materias primas en los procesos cárnicos, se brindan 
recomendaciones para procesar un producto alimenticio y conservarlo a través del tiempo. 
 
Dando cumplimiento al cronograma del curso, se desarrolla la quinta sesión con el 
contenido del programa de Procesamiento de productos cárnicos crudos en relación con 
los resultados de aprendizaje a alcanzar. 
 
Se da a conocer a los aprendices la importancia de permanecer y asistir a todas las 
sesiones y presentación de las evidencias. 

CONCLUSIONES 
 
Resultados de aprendizaje a alcanzar durante la sesión fue: 
-preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos y 
valorar las características finales del producto cárnico crudo de acuerdo con la ficha 
técnica y procedimiento, estos fueron alcanzados durante la práctica de elaboración de 
pollo relleno y galantina. 
 
Los aprendices asisten a la sesión de aprendizaje del curso de procesamiento de 
productos cárnicos, participan de manera activa de cada paso del proceso, adquieren 
roles para el desarrollo de la actividad, optimizando el recurso y el tiempo de la sesión. 
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COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Elaboración de acta de la reunión 
 
Realizar Formulación 

 

Luz Adriana 
Valenzuela 
Restrepo 

 

A partir del 
22_03_2022 

 

 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
 
Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una 
reunión virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual. 
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ACTA No.29_03_2022 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: 
Sesión 6 curso Procesamiento de productos cárnicos crudos 

CIUDAD Y FECHA: 
Municipio de Guadalajara de Buga – 29 de 
marzo de 2022 

HORA INICIO: 
13:00 

HORA FIN: 
21:00 

LUGAR Y/O ENLACE: 
Corregimiento de Pueblo Nuevo – Municipio 
de Guadalajara de Buga 

DIRECCIÓN GENERAL 
/ REGIONAL / CENTRO 
Valle - CAB 

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR: 
1. Socialización del proceso cárnico a desarrollar 
2. Higienización del sitio de trabajo 
3. Formulación 
4. Alistamiento de ingredientes 
5. Procesamiento de carne de Nuggets de Pollo 
OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN: 
 
-Preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos 
establecidos. 
- Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo a parámetros técnicos y ficha 
técnica del producto. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
Durante la sexta sesión se capacitó sobre la elaboración de Nuggets de Pollo, se aclaran 
dudas sobre la calidad de las materias primas en los procesos cárnicos, se brindan 
recomendaciones para procesar un producto alimenticio y conservarlo a través del tiempo. 
 
Dando cumplimiento al cronograma del curso, se desarrolla la sexta sesión con el 
contenido del programa de Procesamiento de productos cárnicos crudos en relación con 
los resultados de aprendizaje a alcanzar. 
 
Se da a conocer a los aprendices la importancia de permanecer y asistir a todas las 
sesiones y presentación de las evidencias. 

CONCLUSIONES 
 
Resultados de aprendizaje a alcanzar durante la sesión fue: 
-preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos y   
Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo con parámetros técnicos y ficha 
técnica del producto, se da cumplimiento a ellos mediante el proceso de elaboración de 
Nuggets de pollo. 
 
Los aprendices asisten a la sesión de aprendizaje del curso de procesamiento de 
productos cárnicos, participan de manera activa de cada paso del proceso, adquieren 
roles para el desarrollo de la actividad, optimizando el recurso y el tiempo de la sesión. 
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COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Elaboración de acta de la reunión 
 
Realizar Formulación 

 

Luz Adriana 
Valenzuela 
Restrepo 

 

A partir del 
29_03_2022 

 

 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
 
Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una 
reunión virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual. 

 
 

  
 

  
 

 


