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MARCO DE REFERENCIA / ELABORADOR/A DE CHACINADOS Y SALAZONES

Marco de referencia para la formacion del/la Elaborador/a de
Chacinados y Salazones

I. Identificacion de la certificacion

I.1. Sector/es de actividad socio productiva: INDUSTRIA ALIMENTARIA

I.2. Denominacidn del perfil profesional: ELABORADOR/A DE CHACINADOS Y SALAZONES

[.3. Familia profesional: INDUSTRIA ALIMENTICIA.

I.4. Denominacion del certificado de referencia: ELABORADOR/A DE CHACINADOS Y SALAZONES
.5. Ambito de la trayectoria formativa: FORMACION PROFESIONAL

.6.Tipo de certificacién: CERTIFICADO DE FORMACION PROFESIONAL INICIAL

I.7. Nivel de la Certificacion: Ill.

Il. Referencial al Perfil Profesional del/de la Elaborador/a de Chacinados y
Salazones

1.1. Alcance del perfil profesional

El/la Elaborador/a de Chacinados y Salazones cérnicos esta capacitado de acuerdo a las actividades que
se desarrollan en el Perfil Profesional para: a) Realizar la organizacion, gestion y comercializacidn en una
pequefia empresa elaboradora de alimentos carnicos; b) Realizar y controlar la recepcion, el
almacenamiento y la expedicion de materia prima, insumos y/o productos de la industria alimentaria
carnica; c) Acondicionar la carne para la elaboracidn de chacinados y salazones; d) Realizar el proceso de
elaboracidon, envasado y almacenamiento de productos chacinados y embutidos cédrnicos; e) Preparar,
manejar y realizar el mantenimiento primario de las maquinas y herramientas de trabajo en condiciones
de uso, preservando la seguridad e higiene personal; f) Realizar las operaciones de limpieza vy
desinfeccién de las instalaciones del area de trabajo.

El/la Elaborador/a de Chacinados y Salazones tiene capacidad para ejercer sus funciones profesionales,
desempefidandose en forma independiente o junto a grupos de trabajo, para dirigir y operar en forma
integral y autdonoma los procesos de industrializacién de la carne del cerdo de una pequefia empresa
elaboradora de alimentos carnicos. Estd en condiciones de tomar decisiones en situaciones complejas y
de resolver problemas no rutinarios. Sabe determinar en qué situaciones debe recurrir a los servicios de
profesionales especializados tanto del area de la industrializacion de la carne como de otras areas
vinculadas a la empresa. Se desempefia en el drea de recepciéon de materia prima, elaboracién de
productos cdarnicos, control de calidad y proceso, en empresas, de establecimientos de distinta
envergadura donde se procesen alimentos cdrnicos con el fin de prolongar su tiempo de vida util,
preservando sus propiedades nutricionales y asegurando su inocuidad.

11.2. Funciones que ejerce el Profesional

A continuacién se presentan las funciones y sub-funciones del perfil Profesional de las cuales se pueden
identificar las actividades profesionales:

1. Realizar la organizacion, gestion y comercializacion en una pequefia empresa elaboradora de
alimentos carnicos.

Elaborar el proyecto de una pequefia empresa elaboradora de alimentos carnicos
IF-2021-66301821-APN-INET#ME
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Analiza y evalula los factores técnico-econdmicos del proyecto, determinando los productos cdrnicos a
elaborar y los volumenes de produccidn, determinando las necesidades de maquinas, equipos e
instalaciones. Elabora los manuales de procedimientos para cada producto a elaborar, plan de limpieza y
desinfeccién de las instalaciones, maquinas equipos y elementos del establecimiento. Elabora y
determina costos de produccién y precios de venta. Aplica y controla las normas de calidad en el
proceso y de los productos, con especial cuidado en los puntos criticos de control. Considerando en todo
momento la necesidad de recurrir al asesoramiento especializado.

Gestionar el proceso de elaboracidn de productos carnicos

Planifica y programa la produccion, realiza la gestion de compras de insumos y materia prima, elabora
drdenes de trabajo, coordina y supervisa las operaciones de produccidn, envasado, acondicionado,
almacenaje y transporte de productos alimenticios carnicos. Asi como los de limpieza y desinfeccién de
instalaciones, maquinas y herramientas del establecimiento elaborador.

Gestionar la comercializacidn y el trasporte de los productos carnicos

Elabora el planeamiento para la comercializacidon de los productos, determina los costos y margenes de
comercializacién. Crea, mantiene y actualiza la cartera de clientes, promueve y negocia las condiciones
de venta, realizar las operaciones de venta, y coordina las entregas y el transporte de los productos y
subproductos. Considerando la normativa y documentacion especifica para cada caso.

2. Realizar y controlar la recepcion, el almacenamiento y la expediciéon de materia prima, insumos y/o
productos de la industria alimentaria carnica

Recepciona las materias primas, insumos y/o productos suministrados por los proveedores controlando
su correspondencia con lo solicitado, verifica los tipos y calidades de los productos suministrados
comparandolos con las especificaciones requeridas, almacena y preserva los productos e insumos
atendiendo a las exigencias de cada uno, preparar los pedidos y la expedicién de productos, controlar
existencias y realizar inventarios.

3. Acondicionar la carne para la elaboracién de productos chacinados y salazones.

Realiza recortes de excedentes de grasa, deshuesando, limpiando y terminando de acondicionar la carne
dependiendo de los productos a elaborar. Identifica los cortes y los subproductos, controlando vy
detectando posibles anomalias y las condiciones de temperatura, pH, entre otros factores. Utiliza
adecuadamente las herramienta de corte y la maquinaria interviniente considerando en todo momento
las buenas practicas de manufactura, normas de higiene y seguridad en el trabajo y bioseguridad.

4. Realizar el proceso de elaboracidon de los productos chacinados y salazones carnicos

Recibe y acondiciona la materia prima para realizar las operaciones de manufactura segun tipo de
producto: picado, trozado, mezclado, amasado, madurado, embutido, atado, cocido, curado, ahumado,
enfriado, de la carne, entre otras. Realizando ademas las operaciones de envasado y almacenamiento de
los productos obtenidos. Mantiene las dreas de trabajo, maquinas, herramientas, instalaciones vy
personales en buenas condiciones higiénico-sanitarias, durante todo el proceso de produccién.
Considera en todo momento los manuales y normas de manufactura.

5. Preparar, manejar y realizar el mantenimiento primario de las maquinas y herramientas de trabajo
en condiciones de uso, preservando la seguridad e higiene personal.

Selecciona y prepara los equipos y herramientas especificos de cada area o etapa del proceso de
produccién de alimentos; revisa el funcionamiento y estado de mantenimiento de las maquinas, equipos
y herramientas propios de la planta de industrializacidon; realiza las operaciones de sustitucién o cambio
de repuestos, limpieza y lubricacién de mecanismos; afilar y asienta las herramientas de corte manual;
realiza el lavado de los equipos y herramientas. Siguiendo las indicaciones de los manuales de
operaciones de los equipos y herramientas de trabajo y las indicaciones recibidas.

6. Realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion de las instalagiop@s i ebdfdas2e PhRIOIETH#ME
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Prevé las acciones establecidas en los procedimientos de limpieza y utiliza los elementos de proteccion
personal. Selecciona y prepara los productos y elementos de limpieza adecuados a cada instalacion y
sector de trabajo; aplica la secuencia y el procedimiento de limpieza y desinfeccion, segin corresponda
a cada drea o instalacién; vy, realiza las operaciones de recoleccidn, depuracién y vertido de los residuos
respetando las normas de proteccién del medio ambiente.

11.3. Area Ocupacional

EL/la Elaborador/a de Chacinados y Salazones podra desempefiarse en relacion de dependencia o
contratado, siempre bajo la supervision de los organismos pertinentes, en establecimientos de tamano
variado, que pueden ir desde grandes mataderos industriales que tienen incorporadas varias etapas del
proceso de produccion de productos carnicos; emprendimientos agropecuarios con integracion vertical
donde se le da valor agregado a la produccién primaria y/o; salas o sectores de elaboracion de caracter
familiar que cuentan con las habilitaciones pertinentes para la elaboracion.

En los grandes y/o medianos establecimientos, este técnico se integrard en un equipo de trabajo
interactuando con diferentes figuras de diversa indole, donde podra desarrollar tareas individuales en
parte del proceso productivo o participar en grupo de trabajo, pudiendo actuar ademas en tareas
relacionadas con calidad, mantenimiento, comercializacion, entre otras.

En los casos de establecimientos pequefios o de desarrollo familiar o personal, su actividad se centrara
desarrollando tareas en la totalidad del proceso, alcanzando mayor grado de responsabilidad, pudiendo
actuar ademads de la organizacion y control de la produccidn, incluso la gestion y administracién de la
empresa.

lll. Trayectoria formativa del/la Elaborador/a de Chacinados y Salazones.

lll.1. Las capacidades profesionales y los contenidos de la ensefianza

El proceso de formacién habra de organizarse en torno a la adquisicion y acreditacidon de un conjunto de
capacidades profesionales que se corresponden con los desempefios descriptos en el perfil profesional.

Capacidades profesionales para el perfil en su conjunto.

e Analizar y evaluar los principales factores técnico-econdmicos de rentabilidad y sustentabilidad que
intervienen en un proyecto de produccion de chacinados y salazones.

e Planificar las necesidades de insumos, bienes de capital, maquinarias, equipos y herramientas para la
produccién de chacinados y embutidos, y gestionar su adquisicion considerando proveedores,
calidades y condiciones de venta y entrega.

e Realizar la gestidon comercial de productos y subproductos cdrnicos segin un plan y estrategias
comerciales.

e Interpretar y aplicar informacion técnica, relacionada con productos, procesos y/o tecnologia aplicable
a trabajos en los distintos sectores del proceso, identificando cddigos y simbologia propios de la
actividad, verificando su pertinencia y alcance para realizar una determinada accién requerida.

e Aplicar criterios para la adquisicion y abastecimiento de las materias primas y su mejor
aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad alimentaria nacionales e
internacionales.

e Seleccionar maquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccidon personal y técnicas de
trabajo para asegurar que se cumplan con los estandares de calidad bromatoldgicos y de higiene y
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seguridad laboral, de manera de optimizar las caracteristicas nutricionales y organolépticas,
asegurando la inocuidad antes, durante y después del procesamiento de los alimentos.

Determinar las necesidades para la produccidn, segun las demandas del establecimiento y las normas
y condiciones ambientales, sanitarias, higiénicas y de seguridad, identificando las caracteristicas de
cada uno de los productos a realizar para planificar y organizar la produccién con el fin de asegurar la
disponibilidad de todos los elementos necesarios al momento de iniciar la tarea.

Preparar y poner a punto el espacio y los medios de trabajo utilizados en toda la cadena de
elaboracion, en condiciones ambientales y de seguridad, siguiendo normas de higiene y sanitarias

Realizar el cuereado —si corresponde—, desposte, deshuesado, limpieza de reses de animales y efectuar los
cortes de carne, identificando los tipos de productos y subproductos, y, sus calidades, utilizando las
herramientas y utensilios en buenas condiciones higiénicas de sanidad, seguridad y calidad.

Efectuar todas las actividades requeridas por las distintas etapas de los procesos de elaboracion
(preproduccién; pre-elaboracién, elaboracién, conservacion, transporte) de embutidos y chacinados,
aplicando las técnicas recomendadas para cada producto.

Operar las maquinas, implementos y herramientas que intervienen en las distintas etapas del proceso
de industrializacion de carne.

Manipular y aplicar sustancias quimicas en las distintas fases de los procesos de industrializacion,
utilizando los productos, las dosis y las concentraciones preestablecidas.

Aplicar las distintas técnicas de maduracién, estacionamiento, conservacién y almacenamiento luego
de la elaboraciéon segun el tipo de chacinado, como asi también el correcto transporte y distribucion
durante la comercializacion.

Transmitir informacién técnica de manera verbal y documentada (ambas conjuntamente sin
excepcion), sobre el desarrollo de las actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y
organizar el trabajo.

Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias como en el contexto general
en la Produccién de Chacinados y embutidos, en cuanto a su seguridad personal y de terceros,
manteniendo las condiciones de orden e higiene del ambiente de trabajo.

Contenidos de la ensefanza relacionados con las capacidades

A continuacidn se indican los contenidos minimos de la ensefianza que se consideran involucrados en
los procesos de adquisicidon de estas capacidades:

Gestion del establecimiento y del proceso de produccion de la Carne.

Conceptos de gestion, planificaciéon, manuales de procedimientos, orden de trabajo, organizacién y control,
planillas de registro. Organizacion de recursos disponibles. Denominacion de productos de venta.

Técnicas modernas de gestion; Compras, analisis de mercado, Calificacién de proveedores.

Costos. Concepto. Tipos de costos. Directos e indirectos. Costeo de férmulas estandar. Cdlculo de
precio de venta. Margenes de utilidad. Punto de equilibrio. Rentabilidad.

Comercializacion. Ventas, objetivos de venta, mercadeo, estrategias de mercado, marketing
estratégico, packaging, Rotulado de productos. Cartera de clientes. Costos de comercializacién.
Transporte.

Almacenaje. Stock y flujo fisico. Documentacion técnica. Periodo de consumo. Rotacion.

Control y mantenimiento de equipos.

Control de stocks. Inventario de mercaderia. Control de materias prima.
IF-2021-66301821-APN-INET#ME
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¢ Fundamentos nutricionales y tecnoldgicos de los alimentos
Definicion de nutrientes. Definicién de alimento y producto alimenticio.
Clasificacién. Nociones estructurales, funciones biolégicas, fisioldgicas y nutricionales

Calidad de la carne: parametros que la determinan, color, estructura, firmeza textura, distribucion del
tejido adiposo, tipos de grasa. Maduracién de la carne. Factores que influyen en la calidad. Evaluacidn
de la calidad organoléptica y andlisis sensorial. Principales pardmetros fisicoquimicos para determinar
la calidad. Valor nutritivo de la carne.

Sustancias minerales, especias y aditivos alimentarios.

Industrializacion de la carne. Definiciones segin C.A.A. Principales métodos de conservacion de la
carne. Aplicacion de calor. Sustancias quimicas. Secado. Ahumado.

Alteraciones mas comunes de los alimentos: Factores intrinsecos y extrinsecos para la conservacién de
los alimentos. Alteraciones comunes en carnes y lipidos. Caracteristicas y formas de prevencion de
cada una de las alteraciones. Protocolos de calidad. Parametros fisicos y quimicos de calidad. Analisis
sensoriales, principales pautas de evaluacion.

e Seguridad personal y ambiental

Concepto de higiene y de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Cédigo Alimentario Argentino
(CAA). Puntos Criticos de Control (HACCP).

BPM personales. Higiene personal. Indumentaria reglamentaria, buenos habitos.

BPM ambientales. Caracteristicas de las Instalaciones. Distribucion de ambientes segin normativa
vigente. Sectores. Circulacién en el espacio de trabajo. Sistemas de fluidos. Efluentes: residuos y otros
efluentes. Agua potable: Limpieza y desinfeccion de tanques. Maquinarias, equipos y utensilios.
Aspectos de seguridad.

Inocuidad y contaminacion de alimentos. Control de materias primas frescas y secas. Secos: recepcion,
transporte, almacenamiento. Habilitacién. Organismos de control. Envase; rétulos con informacion
segun normativa.

Microbiologia de alimentos. Tipos de microorganismos -beneficiosos, alterantes, patédgenos. Bacterias,
hongos, levaduras, virus y parasitos.

Microorganismos que producen enfermedades a través de los alimentos. Enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETAS).

Gestion de las BPM. Programa de limpieza y desinfeccidn. Procedimientos de Limpieza y Desinfeccién
(POES). Manejo de residuos y efluentes. Manejo Integral de Plagas (MIP).

Manual de procedimientos: manual de BPM. Manual de POES, MIP, manejo de residuos, plan de
mantenimiento y diagrama de flujo. Interpretacion y aplicacion de instructivos y procedimientos.
Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (AP-PCC/ HACCP).

Rotulado de productos alimenticios. Confeccién de rétulos. Trazabilidad de alimentos.

Regulaciones y normativa: Codigo Alimentario Argentino (CAA). Aspectos relevantes para la actividad
en el sector Industria Alimenticia

e Elaboracion de productos

Identificacion de los diferentes cortes. Acondicionamiento: limpieza, deshuesado, descuerado si
corresponde en los diferentes cortes segun el producto a elaborar. Principales alteraciones y defectos
de la carne. Tipos de cortes de carne y subproductos. Herramientas de trabajo. Mantenimiento basico
de herramientas manuales. Afilado y asentado de elementos de corte.

Denominacidén y tipos de productos segun Cddigo Alimentario Argentino de: embutidos frescos (Tal

como chorizo parrillero, longaniza parrillera, salchichas frescas), FmZ0R1ld66381821F PhbhEIH N
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picado fino y grueso, salamin tipo suizo; salames de Mildn, longaniza espafiola, longaniza Calabresa,
entre otras), embutidos cocidos (salchichones, mortadelas, salchichas tipo Viena), no embutidos
cocidos (matambre, arrollado, cima, queso de cerdo, fiambre cocido de paleta, entre otros), no
embutidos frescos (tales como hamburguesas), salazones secas (tales como jamdn crudo, bondiola,
panceta salada), salazones cocidas (tales como jamdn cocido, paleta cocida, pastrén, entre otros).

Produccidn de chacinados embutidos frescos:

Componentes: Ingredientes y elementos a utilizar. Carnes, materia grasa, tocino y subproductos
carnicos. Especies de animales. Cortes de carne a utilizar. Especias y aditivos. Sales Azucares vy
condimentos. Calculos, preparaciones, pesajes y dosificacion. Cantidades maximas permitidas.
Preparacion de mezclas. Calculos y medicién de volumen y peso. Troceado y picado de productos.
Tamafio de fragmentos. Temperaturas de trabajo. Amasado. Maceracién. Embutido. Tipos de
envoltura: tripas. Preparacion y uso. Métodos de embutido. Atado. Técnicas y métodos. Etiquetado,
rotulado. Conservacion del producto hasta su comercializacidn. Alteraciones y defectos.

Produccion de chacinados embutidos secos:

Componentes: Ingredientes y elementos a utilizar. Carnes, materia grasa, tocino y subproductos
carnicos. Especies de animales. Cortes de carne a utilizar. Especias y aditivos. Sales Azucares vy
condimentos. Cdlculos, preparaciones, pesajes y dosificacion. Cantidades maximas permitidas.
Preparacion de mezclas. Célculos y medicidn de volumen y peso. Troceado y picado de productos.
Tamafio de fragmentos. Temperaturas de trabajo. Amasado. Maceracién. Embutido. Tipos de
envoltura: tripas. Preparacion y uso. Métodos de embutido. Atado. Técnicas y métodos. Maduracién y
desecacion. Fases de maduracidn y de secado: transformaciones fisico-quimicas y microbioldgicas del
producto, parametros de control (pH, actividad agua, flora), defectos sobre sus cualidades y
conservacién. Etiquetado, rotulado. Conservacién del producto hasta su comercializacién.
Alteraciones y defectos.

Produccion de salazones:

Componentes: Ingredientes y elementos a utilizar. Carnes y subproductos carnicos. Especies de
animales. Cortes de carne a utilizar. Especias y aditivos. Sales, azucares y condimentos. Calculos,
preparaciones, pesajes y dosificaciéon. Cantidades maximas permitidas. Cortes y técnicas de corte de
carnes. Desgrase. Labores previas a la salazdn. Deshidrataciéon con salazones secas y humedas.
Salmueras. Formulacién de salmueras, concentracion, densidad, reposo, manejo, contaminacion.
Técnicas. Calculo de tiempos. Caracteristicas generales. Agente deshidratante. Secado por control, de
temperatura y humedad. Maduracidon. Tiempos de maduracidn. Estacionamiento. Hongos y bacterias.
Maduracion con alteraciones. Etiquetado, rotulado. Conservacion del producto hasta su
comercializacién.

Produccion de chacinados embutidos y no embutidos cocidos y ahumados:

Componentes: Ingredientes y elementos a utilizar. Carnes y/o sangres, materia grasa, tocino y
subproductos carnicos. Especies de animales. Cortes de carne a utilizar. Especias y aditivos. Sales
Azucares y condimentos. Calculos, preparaciones, pesajes y dosificacion. Cantidades maximas
permitidas. Preparacion de mezclas. Calculos y medicidon de volumen y peso. Troceado y picado de
productos. Tamafio de fragmentos. Trozos y pastas de carne. Temperaturas de trabajo. Amasado.
Maceracion. Embutido. Tipos de envoltura. Preparacién y uso. Métodos de embutido. Moldeo.
Técnicas y métodos. Métodos térmicos de tratamiento aplicado. Técnicas y métodos a emplear.
Control de tiempos y temperaturas. Consistencia de los productos obtenidos. Refrigeracion. Ahumado
de productos. Tipos de ahumado. Etiquetado, rotulado. Conservacidon del producto hasta su
comercializacién. Alteraciones y defectos.

Instalaciones y equipos para la elaboracion y conservaciones de chacinados. Equipos y maquinas a
emplear: molinos, cuter, mezcladoras, embutidoras, balanzas, tanques de coccién, ahumadero, sierra
eléctrica, congelador, refrigerador, empacadora al vacio, calderas. Condiciones de trabajo. Limpieza,
seguridad agroalimentaria. Manejo de temperatura de productos procesos, de almacenamiento y
transporte. Lavado, limpieza y saneamiento.

IF-2021-66301821-APN-INET#ME

Ministerio de Educacién / INET /7
Péagina7 de 24



MARCO DE REFERENCIA / ELABORADOR/A DE CHACINADOS Y SALAZONES

11l.2. Carga horaria minima

El conjunto de la formacidn profesional del/la Elaborador/a de Chacinados y Salazones requiere una
carga horaria minima de 375 horas reloj.

111.3. Referencial de ingreso

Se debera haber completado la formaciéon Secundaria Basica o su equivalente, que sera acreditada
mediante certificaciones oficiales del Sistema Educativo Nacional. (Ley N° 26.206).

Para los casos en que los aspirantes carezcan de la certificacidn mencionada, cada jurisdiccidn
implementard mecanismos de acreditaciéon, que aseguren el dominio de los conocimientos previos
necesarios para el aprendizaje especifico de las capacidades profesionales del Marco de Referencia (Art
18, Ley N° 26.058).

111.4. Practicas Profesionalizantes

El dmbito de trabajo para el desarrollo de las practicas profesionalizantes sera una sala de elaboracion
de productos cdrnicos con sus instalaciones.

Los estudiantes deberan participar en todas las etapas de produccidn de chacinados y salazones.
Partiendo desde la recepcidon y control de la materia prima; el despiece de animales en sus
correspondientes cortes de carne y su almacenamiento en cdmaras frigorificas; en la elaboracién de los
distintos productos chacinados y su conservacion hasta el momento de su despacho.

En este sentido deberan familiarizarse con el uso y manejo de instalaciones y medios de produccidn
minimos que intervienen en todo el proceso de produccién de alimentos cdrnicos como ser molinos,
cuter, mezcladoras, embutidoras, balanzas, tanques de coccidon, ahumadero, sierra eléctrica,
congelador, refrigerador, empacadora al vacio, herramientas de corte manuales, calderas, instalaciones
para el tratamiento de efluentes entre otros.

De la misma manera los estudiantes deberan participar de practicas vinculadas con la formulacién del
proyecto de industrializacion de la carne, asi como de su gestion integral.

Es por lo dicho anteriormente que, toda institucion de Formacidn Profesional que desarrolle esta oferta
formativa, deberd garantizar el acceso a un proyecto productivo, en un establecimiento propio y/o de
terceros que reuna las condiciones que permitan la realizacion de las practicas profesionalizantes que a
continuacién se mencionan.

1. En relacioén al proyecto de industrializacion de productos carnicos

Los estudiantes deberan realizar actividades formativas que consideren la formulacién de un proyecto
de una pequefia empresa elaboradora de alimentos carnicos chacinados y salazones, contemplando los
factores técnico-econdmicos del proyecto, determinando los productos carnicos a elaborar y los
volumenes de produccion, estrategias comerciales, determinando las necesidades de maquinas, equipos
e instalaciones, y, los pasos normativos en cuanto a su habilitacion.

En este sentido se sugiere que los estudiantes realicen y determinar el cdlculo de los costos de
produccién y precios de venta de cada uno de los productos de la industria carnica a elaborar.

Se deben considerar actividades formativas que impliquen la gestidn integral del proceso de elaboracién
de productos carnicos. Desde practicas en formular los manuales de procedimientos para cada producto

a elaborar, la seleccién de proveedores; la recepcién y control de la materia prima; control de stock y
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almacenaje de materias primas y chacinados; la confeccién de fichas y registros de movimientos vy
ordenes de pedidos, la gestidn del transporte y comercializacion.

2. En relacidn a las materias primas, los alimentos y las tecnologias.

En el cursado se deberd asegurar que los estudiantes realicen practicas formativas vinculadas al
reconocimiento y a la interpretacién de la informacién sobre la calidad y composicién nutricional de las
carnes, grasas y el resto de materias primas, insumos y aditivos utilizados en la elaboracién de
chacinados y embutidos. Identifiquen las formas de almacenamientos y conservacién de los mismos; los
parametros para identificar las diversas calidades; identificar las posibles alteraciones mds comunes en
materia prima y alimentos procesados. Identifiquen las principales técnicas y métodos de conservacién
de carnes, identifiquen los conservantes, aditivos, especias y sustancias minerales utilizadas, sus
funcionalidades y realicen practicas sobre los calculos y proporciones en las dosificaciones permitidas.

3. En relacidn a la seguridad personal, ambiental y las Buenas Practicas de Manufactura en la industria
carnica.

Los estudiantes deberan realizar actividades formativas en entornos que representen verdaderas
situaciones productivas, abordando problematicas propias que efectivamente surjan de la elaboracién
de chacinados y embutidos carnicos. En este sentido se recomienda realizar practicas que aborden el
anadlisis de diversas situaciones posibles en casos tales como Enfermedades Trasmitidas por los
Alimentos y formas de prevencién, las contaminaciones de alimentos en la industria alimenticia, la
implementacion de BPM como programa integral de prevencion de la contaminacién. Asi mismo los
estudiantes deberan formular e implementar un POES y un MIP (Manejo Integrado de Plagas) completo
para el sector de la industria alimenticia. Realizar practicas de higiene personal y ambiental al inicio,
durante y al finalizar los procesos de elaboracién de alimentos; prdcticas relacionadas con el control de
alimentos y materias primas, tales como tomas de muestras, su acondicionamiento y envio a
laboratorio, mediciones de Ph, mediciones de temperaturas, color, evaluacion sensorial. Practicas en el
uso de diagramas de flujo destinados a la identificacion de los puntos criticos de control, entre otras.

4. En relacidn al acondicionamiento de la carne.

Considerando el area ocupacional en la cual se puede insertar los estudiantes deberan participar en
actividades formativas concretas sobre el acondicionamiento de la carne. Realizando recortes de
excedentes de grasa, deshuesando, limpiando y terminando de acondicionar las piezas, dependiendo
del producto a elaborar, identificando los cortes de carne y los subproductos, utilizando adecuadamente
las herramientas y maquinarias adecuadas. Controlando la materia prima a emplear (temperatura, pH,
entre otras), garantizando el buen estado de conservacion de las piezas, detectando anomalias. De la
misma manera se procurara rotular y almacenar las piezas terminadas, identificando los cortes de carne
y los subproductos, utilizando adecuadamente las herramientas y maquinarias. Realizar précticas en la
observacioén e identificacion de anomalias y alteraciones de la carne durante el proceso de trabajo.

5. En relacién con la elaboracion de los productos carnicos chacinados embutidos, no embutidos y
salazones

Se deberan realizar actividades formativas que impliquen la elaboracién de chacinados embutidos en fresco
(al menos dos tipos de chorizos frescos); la elaboracién de chacinados embutidos en seco (al menos la
elaboracidén de un tipo de chorizo seco tipo casero y un salame tradicional); la elaboracidn de chacinados que
impliquen la salazén de la carne (al menos la elaboracién de una salazdn tipo panceta y/o bondiola y un
jaman crudo con estacionamiento); la elaboracién de chacinados embutidos cocidos (al menos la elaboracién
de un jamédn cocido, una morcilla y, una salchicha tipo); y, la elaboracion de ahumados (un ahumado
caracteristico de la region). Considerando la interpretacién de las formulas y realizando los célculos de
cantidades de materias primas sobre los productos mas significativos para la regién y la localidad, utilizando y
manteniendo en condiciones las instalaciones, maquinas y herramientas. Se recomienda generar instancias
practicas en donde los estudiantes deban tomar decisiones ante situaciones criticas del proceso, analizando
las implicancias y cuestiones técnico econdmicas de las mismas.
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111.5. Entorno formativo

Para que los estudiantes puedan adquirir las capacidades del perfil profesional durante su trayectoria
formativa, es necesario contar con un entorno formativo minimo que permita el desarrollo de la
totalidad de los procesos productivos que involucra esta actividad. Independientemente del sistema de
produccién y regién donde se implemente esta formacion.

En la planificacidon de estos espacios formativos se deberdn tener en consideracidn las caracteristicas
fisico-ambientales, de Infraestructura, y nivel tecnoldgico que permitan desarrollar el proyecto
didactico-productivo en la que se reproduzcan situaciones reales de trabajo de los sistemas de
produccién de chacinados y salazones predominantes de la zona, provincia o el pais, que involucre todas
las etapas del proceso productivo descriptas anteriormente.

Teniendo presente que los entornos formativos deberdan cumplir con la reglamentacién sanitaria
pertinentes, en general los establecimientos deberan contar con o disponer de sectores bien
identificados que reproduzcan, salas de corte y elaboracién; cdmaras frigorificas para materia prima;
instalaciones sanitarias; diferentes tipos de depdsitos; sectores de lavado; lugar de rotulacién, embalaje
y expedicidn; y cdmaras frigorificas o depdsitos de productos terminados; laboratorio de analisis y
control de calidad. Todos estos espacios deberan cumplir con un recorrido determinado que evite la
contaminacion cruzada. Pudiendo variar los mismos dependiendo del tipo de producto que se elabore.

Se debe asegurar ademas la higiene del ambiente y de todos los equipos y utensilios de uso, permitiendo una
facil y completa limpieza, desinfeccién e inspeccidn. Los equipos fijos deben instalarse de modo tal que
permitan un acceso facil y una limpieza a fondo. En este sentido se debe planificar bien la ubicacién de los
equipos, pero también el de las rejillas, desagiies y/o puntos de accesos del agua segura.

También se debe disponer de los equipos, implementos y herramientas propias para la produccidon de
chacinados y salazones con el nivel tecnolégico estandar de la region. Algunos de los mismos son:
bateas y cajones para salazén en seco y en salmuera, elementos de medicién y pesado. Maquinaria
basica: Desmenuzadora de carne congelada, ternizadora, cortadora, picadora, molino, cuter,
mezcladora, embutidoras manuales y mecanicas (de vacio, continua con sistema retroceador,
neumdtica). Tanques de coccién a gas y electicos con o sin agitacion. Maquinaria sofisticada:
Ahumadores. Camaras de secado, sistema controlado.

Podria, ademas, ser necesario considerar la necesidad de otros recursos didacticos como aula taller, y
material bibliografico, gréafico, equipos didacticos, catdlogos, folletos, muestrarios, entre otros.

Dicho entorno puede verse ampliado a través de la vinculacidén con el sector cientifico tecnoldgico y/o
sector productivo a fin de ampliar formacion en practicas especificas.
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