@
SENA

N

& N ®

NS S ATUR e beoMace i acrame  m b0 selbai b O] wko 23l l

E TR =
‘m“muu Fitha 1918193
- ¥ T |Iun| TR T |,__._ =T Th- e W [y g LT |

gfalt | AwrElse SAnkaliin i

ok sty NS0 psros e i

alfwmes nzdd
| ﬁhh.u.n ar'ryg 6 i l‘-/ﬁnff}!ﬂ%
M ae g

=]
&ﬁk a2 ﬁ;ﬁ éﬁ%n S5
\m&{\m Wi oa Jn.s.h.‘l =
| digp oo
wr-—}ﬁ?— |
- oo - g:&
Greriee § FVAS
Goenert | * ] o
S o 4
ander) Harkha |
'T‘ astia o
W
ACETED O AOTINC T ANICRATOA L ATane  BEEl_ 00 owsiten aleel gpakan e [
g Lrmgrhi ru-mm -f.('nu 2 81419 - |
- 7 - rm'nl._ E. !m” e LR m—wmr.—!—ww_?‘?nn—l
W Tal'g
S P Gptes,] L A5 Foke ol . o < -._g%
_lamu....u_'n.éiffa-xfﬂ Bbwrgnes ta B/
TG Lk 7 {
Feted Wa & ?‘""""T ‘;;\Hh Peishr i Culey g o)

:n-a’tﬂhm ofsyi{ge h“':x'ﬁ%: £ palr T,
Harane Juom 1 ¢SS £ "‘hﬂ&L
Wossin P | 24743 640 e rymme) MM

L ﬂﬁfm-?gmﬂr Gﬂ-a

) w i 1581 @ 2012 Pmmmam#umhﬂ-l umhulwuavmimnm:wh
u e mﬁhm Gue 48 ARCUBRITET KTT00aracdn an abin gooumends, v ma dard sl ilemecio carEapandinnie e

| _i

GD-F-007 V04




@
SENA

N

ACTA No. 04_04_2022

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:
Sesion 2 curso Procesamiento de productos carnicos crudos

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:
Municipio de Guadalajara de Buga — 04 13:00 21:00
de abril de 2022

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL

Centro de Emprendimiento Alfonso Lépez /IREGIONAL / CENTRO

Pumarejo - Municipio de Guacari Valle - CAB

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Socializacién del proceso carnico a desarrollar
2. Higienizacion del sitio de trabajo

3. Formulacion

4. Alistamiento de ingredientes

5. Procesamiento de carne de hamburguesa

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
-Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboracion de productos carnicos
crudos de acuerdo con las buenas practicas de manufactura y parametros técnicos.

-Preparar productos carnicos crudos segun criterios técnicos y protocolos
establecidos.

DESARROLLO DE LA REUNION

Durante la segunda sesion se capacitd sobre la elaboracién de carne de hamburguesa,
se resalta la importancia de la calidad de las materias primas en los procesos carnicos,
se brindan todas las recomendaciones a la hora de procesar un producto alimenticio y
conservarlo a través del tiempo.

Se da retroalimentacion del cronograma del curso a desarrollar el con el contenido del
programa de Procesamiento de productos carnicos crudos en relacion con los resultados
de aprendizaje a alcanzar.

Se da a conocer a los aprendices la importancia de permanecer y asistir a todas las
secciones y presentacion de las evidencias

CONCLUSIONES

Se da cumplimiento a los resultados de aprendizaje propuestos para la sesion:

Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboracion de productos carnicos crudos
de acuerdo con las buenas practicas de manufactura y parametros técnicos y Preparar
productos carnicos crudos segun criterios técnicos y protocolos establecidos.

Los aprendices asisten de manera masiva a la sesion de aprendizaje del curso de
procesamiento de productos carnicos, 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 sesion.
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COMPROMISOS
ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA
Elaboracion de acta de la reunién Luz Adriana A partir del
Valenzuela 04 04 2022
Realizar Formulacion Restrepo

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una
reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.

GD-F-007 V04




@
SENA

\‘ APSITND N RMLTERD ¥ MNCRSOCH ZELACA R  mmmle_Bl  semne_ Q] onstomal
[ﬁmgam- !‘unﬂuw w.m 251408
i SOmERAT T AFRLUCN TRl m mmm‘—wrw _ﬂﬂmrn—
iK%
49}?,_& ._{4,,,,1 coh2b il naﬁ_ﬁ?ﬂ
15::-3111 i oA Plteuriea fome, el |
_hbgﬂju. £ |zp #3E¥ | I3 UBLONS plorn At £ |
H Zestor Ry Fipysarres (—ﬂ '
| Nariby ldpcz 24 TP ﬂtzﬂi H;gﬁg_.}nﬂ:q
|
_m;.-_am_-;.’.m 310212 bl gw
toiuer |WTOOSS2 A4 BEEE ubn s
L Helen tps v 111906 1837 FRRRLE =
\ A 1g BRI A Lirs taoBg
v ] BTt rd P Muty suerm
L] i o
7}\%
[ WG oL A A T RSN DL T Me:  Sipa W omsesne abel msemm [
-.—l—'a-leggé‘l—ﬂ..‘%“%% "'—,,5.:'}.*." [ TR el 3 ol i _:
|28 35 (78 Fieges 2ay =l
e e syl e 4 AL
= 3
coati pleres 52 3IY AL 1 83 Hos> Trumsies Hugs
Ofauci b B psoyach oyl sl
)
el PPIOHO | 313 51863 -
D scoemo con LA Ley 1547 lEM . & la

N Sue

ot-1513. "wmn an Dwigs Farsooses, al lw:ul Wagonal on
‘o galos perveEs wiw

AT wia

GD-F-007 V04

§ IaB dATH 8] TaTIee CoTRIRGRGiele N



@
SENA

N

ACTA No. 11_04_2022

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:
Sesion 3 curso Procesamiento de productos carnicos crudos

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:
Municipio de Guadalajara de Buga — 11 13:00 21:00
de abril de 2022

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL

Centro de capacitaciones Alfonso Lépez IREGIONAL / CENTRO

Pumarejo — Municipio de Guacari Valle - CAB

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Socializacién del proceso carnico a desarrollar

2. Higienizacion del sitio de trabajo

3. Formulacion

4. Alistamiento de ingredientes

5. Procesamiento de carne de Chorizo Santarosano

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
-Preparar productos carnicos crudos segun criterios técnicos y protocolos
establecidos.

DESARROLLO DE LA REUNION

Durante la segunda sesion se capacitd sobre la elaboracién de Chorizo Santarosano, se
habld sobre la importancia de la calidad de las materias primas en los procesos carnicos,
la importancia de cumplir con las cantidades formuladas, se brindan todas las
recomendaciones a la hora de procesar un producto alimenticio y conservarlo a través del
tiempo.

Se da seguimiento al cronograma del curso Procesamiento de productos carnicos crudos
en relacion con los resultados de aprendizaje a alcanzar.

Se da a conocer a los aprendices la importancia de permanecer y asistir a todas las
secciones y presentacion de las evidencias

CONCLUSIONES

Se cumple con los resultados de aprendizaje propuestos para la sesion:
-Preparar productos carnicos crudos segun criterios técnicos y protocolos establecidos,
con la elaboracion de Chorizo Santarrosano.

Los aprendices asisten a la sesién de aprendizaje del curso de procesamiento de
productos carnicos, 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 sesion.
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COMPROMISOS
ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA
Elaboracion de acta de la reunién Luz Adriana A partir del
Valenzuela 11_04 2022
Realizar Formulacion Restrepo

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una
reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.
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ACTA No. 28_03_2022

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:
Sesion 1 Preparacion de Productos Carnicos Crudos

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:
Municipio de Guacari — 28 de marzo de 8:00 16:00
2022

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL

Centro de Emprendimiento Alfonso Lépez /IREGIONAL / CENTRO

Pumarejo Valle - CAB

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

Presentacion del curso.

Generalidades de la carne

Importancia del manejo y conservacién adecuados de la carne
Higiene y Normatividad

Operaciones Preliminares

Cronograma de actividades

oanhkhowh=

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Realizar formacién de la primera sesion del curso Procesamiento de productos
carnicos crudos

DESARROLLO DE LA REUNION

Durante el primer encuentro se capacitd sobre las generalidades de la carne y
definiciones, deterioro, manejo y conservacién adecuados, asi mismo se hablé sobre la
importancia de transformar los productos carnicos y la normatividad vigente relacionada
a la transformacion de estas materias primas.

Después de socializar el cronograma del curso, se dan pautas para el desarrollo del
contenido del programa de procesamiento de productos carnicos en relacion 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 presentacion de las evidencias

CONCLUSIONES

Los aprendices asisten de manera masiva a la sesion de aprendizaje del curso de
procesamiento de productos carnicos, se definen actividades a realizar.
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COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA
Elaboracién de acta de la reunion Luz Adriana A partir del
Valenzuela 28 03 2022
Restrepo
Estudiar contenido de la clase 1 Todos los A partir del
aprendices 28 03_2022

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una
reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.
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