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Aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura en la

FOEIEIO industria de Alimentos y Bebidas

Fecha 3 de Julio— 6 de Agosto - 2024

Cdédigo Ficha 3017650

Actividades Desarrolladas Durante el presente mes desarrolle las siguientes

actividades

Actividad 0: Exposicidn tutorial de plan de saneamiento
basico decreto 3075/97, concepto de limpieza vy
desinfeccion en la industria alimentaria, métodos de
eliminacion de riesgos y sistemas térmicos, etas y
patégenos en la industria de alimentos

Actividad 1. Taller de riesgos fisico- quimicos vy
microbioldgicos, taller de identificacion de peligros

Actividad 2. Exposicion tutorial y taller de los
programas del Plan de Saneamiento Basico

e Programa de limpieza y desinfeccién

e Programa de gestién de residuos solidos y
liquidos

e Programa de control de plagas.

Estrategia: Socializacion grupal y mesa redonda.

Evidencias fotograficas:
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Aplicacién de medidas de control para la inocuidad de

Formacioén )

alimentos
Fecha 8 de Julio — 6 de agosto -2024
Cédigo Ficha 3016613

Actividades Desarrolladas
Durante el presente mes desarrolle las siguientes
actividades

Actividad 0: Exposicidn de puntos criticos de control,
temperaturas de conservacion y proliferacion
microbiana, etiquetas y parametros

e Actividad 2: Taller de identificacidn de peligros
fisicos, quimicos y microbiolégicos

e Taller de etiquetas y Componentes de una
etiqueta.

e Estrategia: socializacién grupal y mesa redonda.

Evidencias fotogréficas:
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Formacién

Elaboracién de helados y postres lacteos

Fecha

11 de julio — 22de Agosto - 2024

Cédigo Ficha

3017519

Actividades Desarrolladas

Durante el presente mes desarrolle las siguientes
actividades

Actividad 0: Exposicidn tutorial generalidades de la
leche, materias primas, proceso de elaboracién y de
helados y postres, métodos de conservacidn, procesos
térmicos de conservacién de la leche y productos
terminados

Actividad 2:

Taller de concepto de helados y postres

Taller de equipos necesarios para elaborar Helados y
postres y proceso de elaboracién y produccion
Taller de procesos bdsicos de higiene y desinfeccién
para elaborar alimentos.

Actividad 3: Elaboracién de postre de mora, postre de
milo, postre de maracuya.
Estrategia: socializacion grupal y mesa redonda.

Evidencias fotogréficas:
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Formacioén ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS
Fecha 6 de junio — 4 de julio-2024
Cédigo Ficha 3007441

Actividades Desarrolladas
Durante el presente mes desarrolle las siguientes
actividades

Actividad 0: Exposicidn tutorial de salsas, materias
primas, proceso de elaboracion y métodos de
conservacion, procesos térmicos

Actividad 2: taller de concepto de salsas, taller de
materias primas para elaborar salsas, taller de equipos
necesarios para elaborar salsas, taller de procesos
basicos de higiene y desinfeccion para elaborar
alimentos.

Actividad 3: elaboracién de sala de tomate, salsa de
mora, salsa de fresa, salsa de maracuya

Estrategia: socializacion grupal y mesa redonda.

Evidencias fotograficas:
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Aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura en la

SO industria de Alimentos y Bebidas

Fecha 30 de Julio — 11 de septiembre - 2024

Cédigo Ficha 3017652
Durante el presente mes desarrolle las siguientes
actividades

Actividad 0: Exposicion tutorial de plan de
saneamiento basico decreto 3075/97, concepto de
limpieza y desinfeccidon en la industria alimentaria,
métodos de eliminacién de riesgos y sistemas
térmicos, etas y patégenos en la industria de alimentos
Actividad 1. Taller de riesgos fisico- quimicos y
microbioldgicos, taller de identificacion de peligros
Actividad 2. Exposicion tutorial y taller de los
programas del Plan de Saneamiento Basico

e Programa de limpieza y desinfeccidn

e Programa de gestién de residuos solidos vy

liquidos
e Programa de control de plagas.

Actividades Desarrolladas

Estrategia: Socializacién grupal y mesa redonda.




®
SENA

N

Formacion Tecndlogo en procesamiento de alimentos

Fecha 22 de Julio — 26 de julio - 2024

Cédigo Ficha 2925791

Durante el presente mes desarrolle las siguientes
actividades

Actividad 0: Andlisis y evaluacion sensorial de los
alimentos, Resolucion 2674/2013, Buenas practicas de
manufactura, Agenda prospectiva del cacao y procesos
de secado y fermentacion, Pruebas de calidad de los
cereales y semillas

Actividad 1. Exposicion de los diferentes grupos de
aprendices sobre prospectiva del cacao

Actividades Desarrolladas Actividad 2. Taller prueba de germinaciény

determinaciéon de impurezas

Actividad 3. Analisis y evaluaciéon sensorial de los
alimentos

Estrategia: Socializacién grupal y mesa redonda.




