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Norma de competencia: ADECUAR MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS SEGUN BUENAS | Version: 01
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PARAMETROS DE PRODUCCION.

Regional: Tolima

Centro de Formacion: Centro Agropecuario “La Granja”

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

Preparar productos carnicos crudos segun criterios técnicos y protocolos establecidos

Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboracién de productos carnicos crudos de acuerdo con las
buenas practicas de manufactura y parametros técnicos.

Valorar las caracteristicas finales del producto carnico crudo de acuerdo con ficha técnica y procedimiento.
Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo con pardmetros técnicos y ficha técnica del producto.

1. ¢éQué se entiende por el término carne de consumo?
a. Parte blanda, formada principalmente por los musculos, del cuerpo de algunos animales.
b. Se trata del tejido blanco de los mamiferos que se utiliza para consumo humano.
c. Tejido conformado por la asociacién de células que acumulan lipidos o grasa blanda.
d. Todas las anteriores
2. ¢Qué nutrientes aportan las carnes y los derivados cdrnicos crudos?
a. Hierro
b. Proteinas
c. Vitamina B12
d. Todas las anteriores

3. ¢Indique la diferencia que hay entre carne fresca y procesados cdrnicos crudos?
a. Lacarne fresa es aquella que deriva de mamiferos y presenta un color rojizo, los procesados no
presentan colores rojizos.
b. Lacarne fresca en la que se encuentra en los tejidos animales antes de ser cortada y preparada
para laventay los procesados carnicos crudos son carnes picadas y embutidas en tripas naturales
c. Lacarne fresca no ha tenido ningun tipo de proceso y los productos procesados carnicos crudos,
es carne que ha recibido algun tipo de proceso de conservacién
d. Ninguna es correcta
4. ¢Cuadl de estos productos no es catalogado como procesado carnico crudo?
a. Salchichas

b. jamodn
c. carnes ahumadas
d. Lechona

5. Comer carnes rojas todos los dias tiene riesgos para la salud
a. Verdadero
b. Falso
6. Hay cortes de carne roja y blanca mejores que otros
a. Verdadero
b. Falso
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