PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacidon: Técnico en corte y venta de carnes

e (Cddigo del Programa de Formacién: 635171

e Nombre del Proyecto: Aplicacién de técnicas de desposte, corte y venta de carne de animales de
abasto publico con parametros de calidad e inocuidad.

e Fase del Proyecto: Ejecucion 02

e Actividad de Proyecto: Obtener cortes de carnes para la exhibicién y venta, aplicando buenas
practicas de manufactura y técnicas de atencion al cliente.

Actividades de Aprendizaje

AA- 18 Identificar los diferentes tipos y técnicas de corte de carne de animales de abasto publico de acuerdo
a pardmetros y empleando lenguaje técnico en ingles

AA-19 Aplicar técnicas de desposte, corte y empaque de carnes de animales de abasto publico, ejecutando
buenas practicas de manufactura e implementando practicas de proteccidon del medio ambiente y la sst.

AA-20 Construir el plan de negocio de acuerdo parametros técnicos, empleando las técnicas de la
comunicacion y la informacion (Tics).

AA-21 Evaluar los cortes de carnes de las diferentes especies de animales de abasto publico, acorde a criterios
técnicos y uso gastrondémico.

Competencias especificas:

1. Obtencidn de destazaduras de carnes de animales de abasto publico
e Resultados de aprendizaje
o 290801086-03 Obtener postas y destazaduras carnicas segun ficha técnica.

2. Porcionado y fileteado de carnes de animales de abasto publico
e Resultados de aprendizaje
o 290801088-02 Realizar el proceso de porcionado o fileteado de carnes conforme a orden de
produccién y especificaciones técnicas.
o 290801088-03 Empacar cortes de carnes de acuerdo con criterios técnicos y orden de
pedido.



o 290801088-04 Conservar cortes de carne teniendo en cuenta parametros técnicos vy
normativa.

Competencias claves

3. Tecnologias de la informacién y la comunicacién
e Resultados de aprendizaje
o 220501046-03 Verificar los resultados obtenidos, de acuerdo con los requerimientos.
o 220501046-04 Implementar buenas prdcticas de uso, de acuerdo con la tecnologia empleada.

Competencias trasversales

4. Emprendimiento e investigacién
e Resultados de aprendizaje
o 240201529-03 Estructurar el plan de negocio de acuerdo con las caracteristicas empresariales y
tendencias de mercado.

5. Actividad fisica y habitos de vida saludable
Resultados de aprendizaje
o 230101507-03 Ejecutar actividades de acondicionamiento fisico orientadas hacia el
mejoramiento de la condicidn fisica en los contextos productivo y social
o 230101507-04 Reportar las condiciones y actos que afecten la proteccidon del medio ambiente
y la sst, de acuerdo con los lineamientos establecidos en el contexto organizacional y social.

6. Bilingliismo.
e Resultados de aprendizaje
o 240202501-05 Comunicarse de manera sencilla en inglés en forma oral y escrita con un visitante
o colega en un contexto laboral cotidiano.

Duracion de la Guia: 356 horas

2. PRESENTACION

Con el desarrollo de esta guia usted estard en capacidad de desarrollar habilidades en la aplicacién de
técnicas de desposte, corte y empaque de carnes de animales de abasto publico y reconocer la importancia
de la implementacién de ergonomia y pausas activas durante las actividades, asimismo lograra construir el
plan de negocio, que le permitird aplicar los conocimientos técnicos y de empresarismo aprendidos durante
el proceso formativo, empleando las tecnologias de la comunicacién y la informacidn. De igual manera
avanzara en el manejo técnico de lengua inglesa en el contexto de corte de carnes e identificara los
procedimientos para la disposicion de residuos para el cuidado medio ambiental.

Es importante durante el desarrollo de esta guia usted demuestre interés, compromiso, disposicion y trabajo
en equipo para hacer un trabajo eficiente. Ademas, debe mostrar su capacidad de investigacion, desarrollar
cada una de las actividades y aportar ideas que permitan el lograr el objetivo de este material.
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3 FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexion inicial.
Duracién de la actividad de aprendizaje 2 horas

. Observe el siguiente video “Envasado al vacio de carne en sistema
Flow-vac ®”. Recuperado de
https://www.youtube.com/watch?v=dLceADZCod0

e  Construya diagrama de flujo relacionado con el proceso de
envasado de la carne.

e  Socialicen el diagrama con el empleo de la TDA reflexién grupal de
la importancia del envasado y etiquetado de la carne y sobre las
tecnologia de envasado que se aplican en su region Envasado al vacio de came en sistema Flow-vac ©.

Recuperado de
httne-/fanana unnititha ram fvateh2u=dl ra AN7CAAN

3.2 Actividades de contextualizacién e identificacidon de conocimientos necesarios para el aprendizaje.

Duracion de la actividad de aprendizaje 2 horas

3.2.1 Realice el siguiente autodiagndstico de acuerdo con la actividad realizada en la reflexién inicial

é¢Considera que es importante el | ¢Qué funcion cumple el envasado de | {Qué sistemas de envasado de
envasado de las carnes? Explique su | las carnes en la calidad e inocuidad? | carnes frescas conoce? Explique su
respuesta respuesta

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacion).

3.3.1 Identificar los diferentes tipos y técnicas de corte de carne de animales de abasto publico de acuerdo a
parametros y empleando lenguaje técnico en inglés.

3.3.1.1 Lengua inglesa
Duracion de la actividad de aprendizaje 32 horas

e Participe en los talleres dirigidos para desarrollar habilidades de comunicacién en inglés en forma oral y
escrita.

e Desarrolle las evidencias de aprendizaje de acuerdo a las indicaciones del instructor

e Retroalimente su aprendizaje empleando la TDA discusién grupal.

3.3.1.2 Cortes de la canal bovina


https://www.youtube.com/watch?v=dLceADZCod0
https://www.youtube.com/watch?v=dLceADZCod0
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Duracion de la actividad de aprendizaje 6 horas
e Consulte el documento “Cortes de la canal bovina para mercados nacionales y de exportacién, de
AGROSAVIA”,
e Complete la siguiente matriz con la informacidn consultada.

Canal bovina Descripcion | Cortes Cortes Caracteristicas Imagen
nacionales | internacionales
Cortes del | Lomo de
cuarto brazo
anterior Paletero
externo
Paletero
interno
Lomo
angosto
Lomo de
agujas
Cortes del
cuarto
posterior

e Socialice la matriz empleando la TDA las cuatro esquinas y lenguaje técnico en inglés.

3.3.1.3 Cortes de la canal porcina.
Duracion de la actividad de aprendizaje 6 horas

e Consulte el “Manual de cortes para ABASTO carnes alternativas conejo - cerdo - pollo — ovino” y
otras fuente de informacidn relacionadas con los cortes de la canal porcina.

e Conforme equipos de trabajo colaborativo segun indicaciones del instructor

e Construyan diagramas de imagenes de los diferentes cortes obtenidos de la canal de porcino,
identificando ubicacién y descripcidn.

e Socialicen empleando la TDA metaplan y lenguaje técnico en inglés.

3.3.1.4 Cortes de canales de conejo, pollo, ovino y caprino
Duracion de la actividad de aprendizaje 6 horas

e Consulte el “Manual de cortes para ABASTO carnes alternativas conejo - cerdo - pollo — ovino” y
otras fuente de informacién relacionadas con los cortes de las canales de conejo, pollo, ovino y
caprino.

e Conforme equipos de trabajo colaborativo segun indicaciones del instructor.



e Construyan diagramas de imagenes de cortes obtenidos de las canales conejo, pollo, ovinoy
caprino.
e Socialicen empleando la TDA metaplan y lenguaje técnico en inglés.

3.3.2 Aplicar técnicas de desposte, corte y empaque de carnes de animales de abasto publico, ejecutando
buenas practicas de manufactura e implementando practicas de proteccién del medio ambiente y la sst.

3.3.2.1 Proteccidn del medio ambiente y la seguridad y salud en el trabajo
Duracién de la actividad de aprendizaje 24 horas

e Participe en los talleres dirigidos para la proteccién del medio ambiente y la seguridad y salud en el
trabajo requeridos en el contexto de corte y venta de carnes.

e Desarrolle las evidencias de aprendizaje de acuerdo a las indicaciones del instructor

e Retroalimente su aprendizaje empleando la TDA reflexién grupal.

3.3.2.2 técnicas de empaque y métodos de conservacion de postas y cortes de carnes.
Duracién de la actividad de aprendizaje 12 horas

e Atienda con interés la explicacion relacionada con las técnicas de empaque y métodos de conservacion
de postas y cortes de carnes, presentada por el instructor.

e Consulte en el sistema de biblioteca SENA tematica relacionadas con el empaque para alimentos

e Determine cual son los materiales de empaque dptimo para conservar postas y cortes de carne, de
acuerdo a las caracteristicas intrinsecas, extrinsecas del alimento y la técnica de conservacion.

e Socialice el documento elaborado empleando la TDA foro

3.3.2.3 técnicas desposte, corte y empaque de canales de bovino.
Duracion de la actividad de aprendizaje 80 horas

e Conforme equipos de trabajo colaborativo de acuerdo a las indicaciones del instructor.

e Higienicen las instalaciones, equipos y utensilios conforme a los procedimiento operativos
estandarizados, y cuidado medio ambiental.

e Participen en los talleres de desposte y corte de canales de bovino, siguiendo las indicaciones del

instructor, aplicando buenas précticas de manufactura y de seguridad y salud (registro fotografico).

e Empaque y rotule las postas y cortes de carne de acuerdo con normativa.

e Higienicen el ambiente de formacién y maneje los residuos solidos y liquidos con base a normas
ambientales.

e Elaboren informe de desposte y corte, estableciendo: clasificacién de la canal de acuerdo a la NTC
4271 “Sistema de clasificacion de la carne bovina en canal”, rendimientos y costos de acuerdo a las
indicaciones del instructor.

e Socialicen empleando la TDA discusion grupal.

3.3.2.4 técnicas de desposte, corte y empaque de canales de porcino.



Duracién de la actividad de aprendizaje 54 horas

e Conforme equipos de trabajo colaborativo de acuerdo a las indicaciones del instructor.

e Higienicen las instalaciones, equipos y utensilios conforme a los procedimiento operativos
estandarizados, y cuidado medio ambiental.

e Participen en los talleres de desposte y corte de canales de porcino, siguiendo las indicaciones del
instructor, aplicando buenas practicas de manufactura y de seguridad y salud (registro fotografico).

e Empaque y rotule las postas y cortes de carne de acuerdo con normativa.

e Higienicen el ambiente de formacién y maneje los residuos sélidos y liquidos con base a normas
ambientales.

e Elaboren informe de desposte y corte, estableciendo: clasificacién de la canal, rendimientos y costos
de acuerdo a las indicaciones del instructor.

e Socialicen empleando la TDA mesa redonda.

3.3.2.5 técnicas de corte y empaque de canales conejo, pollo, ovino y caprino.
Duracién de la actividad de aprendizaje 64 horas

e Conforme equipos de trabajo colaborativo de acuerdo a las indicaciones del instructor.

e Higienicen las instalaciones, equipos y utensilios conforme a los procedimiento operativos
estandarizados, y cuidado medio ambiental.

e Participen en los talleres de desposte y corte de las canales conejo, pollo, ovino y caprino, siguiendo
las indicaciones del instructor, aplicando buenas practicas de manufactura y de seguridad y salud
(registro fotografico).

e Empaque y rotule las postas y cortes de carne de acuerdo con normativa.

e Higienicen el ambiente de formacidn y maneje los residuos sélidos y liquidos con base a normas
ambientales.

e Elaboren informe de desposte y corte, estableciendo rendimientos y costos de acuerdo a las
indicaciones del instructor y empleando técnicas de la comunicacidn.

e Socialicen empleando la TDA reflexion grupal.

3.3.3 Construir el plan de negocio de acuerdo pardmetros técnicos, empleando las técnicas de la
comunicacion y la informacién (Tics).

3.3.3.1 Técnicas de la comunicacidn y la informacidn
Duracion de la actividad de aprendizaje 24 horas

e Participe en los talleres dirigidos de Implementacién de buenas practicas de uso de las técnicas de la
informacién y la comunicacion, siguiendo las indicaciones del instructor.

e Desarrolle las evidencias de aprendizaje conforme a las indicaciones del instructor

e Socialicen empleando la TDA muro de discusion grupal.



3.3.3.2 Plan de negocio
Duracién de la actividad de aprendizaje 24 horas

e Participe activamente en la exposicidén de su instructor de los aspectos que se deben tener en cuenta
en la elaboracién de un plan de negocio.

e Conforme equipos de trabajo colaborativo siguiendo las indicaciones del instructor.

e Propongan el plan de negocio de acuerdo a la idea definida anteriormente y los conocimientos adquiridos
durante el desarrollo de las guias, aplicando técnicas de comunicacién y la informacion.

e Socialicen el plan de negocio TDA exposicion grupal, de acuerdo a las indicaciones del instructor.

3.3.4 Evaluar los cortes de carnes de las diferentes especies de animales de abasto publico, acorde a criterios
técnicos y uso gastronémico
3.3.4.1 Verificacién de los procesos de desposte y corte de carnes

Duracion de la actividad de aprendizaje 8 horas

e Con base en los informes de diferentes talleres de corte de las especies animales, diligencie la siguiente
matriz.

Desposte Cortes Uso gastronémico
Especie

animal Posta peso Rendimientos (%) Corte Peso Rendimientos (%)

Bovino

Porcino

Caprino

Ovino

Pollo

Conejo

e Compare los resultados de rendimientos del desposte y corte de la canal bovina con los datos reportados
en el documento “Cortes de la canal bovina para mercados nacionales y de exportacion” de AGOSAVIA.
e Socialice la matriz utilizando la TDA foro reflexionando frente a su compromiso en el proceso formativo.

3.4 Transferencia del conocimiento
Duracion de la actividad de aprendizaje 12 horas

e Conforme equipos de trabajo colaborativo de acuerdo a las indicaciones del instructor.




e |dentifique en su regidn una especie animal que se utilice para consumo y no se encuentre

normalizada como animales de abasto publico.

e Con los conocimientos adquiridos con el desarrollo de las actividades de aprendizaje, proponga el

proceso de beneficio, desposte y corte que cumpla con parametros de calidad e inocuidad.

e Socialicen la propuesta empleando la TDA reflexidn grupal, teniendo en cuenta la importancia de la

especie para la region.

Ambiente Requerido

e Aula convencional, dotada de televisor, sillas y tablero

e Ambiente de corte y venta carnes con equipos y utensilios, para desarrollar y ejecutar procesos de
higienizacién, destazado de canales de animales de diferentes especies y obtencion de cortes de carnes,

en condiciones de seguridad industrial, salud ocupacional y medio ambiente.

e Ambiente de bilingliismo.
e Ambiente de actividad fisica.
e Sistema de Bibliotecas SENA.

Material Requerido

e Cuchillos

e Guantes de seguridad

e Canales de bovino

e (Canales de porcino

e (Canales de caprino

e Canales de ovino

e Canales de pollo

e (Canales de conejo

e Elementos de higienizaciéon
e Agentes de higienizacion

e Bolsas de empaque al vacio

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacidn Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de conocimientoy Contesta una llamada o e-mail
desempefio: usando férmulas de cortesia en o )
Observacion directa/Lista de
el contexto laboral.
chequeo




93. Particion en los talleres de
desarrollo de habilidades de
comunicacion en inglés.

Evidencia de producto

94. Evidencias de aprendizaje de
talleres dirigidos para el
desarrollo de habilidades de
comunicacion en inglés.

Comprende palabras y frases
muy sencillas en letreros,
catdlogos o similares de uso
laboral cotidiano.

Observacioén de producto/Rubrica

Evidencias de
producto:

Conocimiento vy

95. Matriz de cortes de la canal
bovina para mercados nacionales
y de exportacion.

Evidencias de desempefio

96. Argumentacion de Cortes de la
para
nacionales y de exportacion.

canal bovina mercados

Recopila la informacion
requerida sobre el desarrollo
del proceso, se registray
archiva destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Comprende palabras y frases
muy sencillas en letreros,
catdlogos o similares de uso
laboral cotidiano.

Observacién de producto de
producto/Rubrica

Observacién directa/Lista de
chequeo

Evidencias de conocimiento y
producto.

97. Diagramas de imdgenes de los
diferentes cortes obtenidos de la
canal de porcino.

Evidencias de desempeiio

98. Argumentacion de diagramas de
imdagenes de los diferentes cortes
obtenidos de la canal de porcino.

Recopila la informacion
requerida sobre el desarrollo
del proceso, se registray
archiva destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Comprende palabras y frases
muy sencillas en letreros,
catdlogos o similares de uso
laboral cotidiano.

Observacién de producto/Lista de
chequeo.

Observacion directa/Rubrica
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Evidencia de
desempeiio.

conocimiento 'y

99. Diagramas de imagenes de
cortes obtenidos de las canales
conejo, pollo, ovino y caprino.

Evidencia de producto.

100. Argumentacion de los
diagramas de imagenes de cortes
obtenidos de las canales conejo,
pollo, ovino y caprino.

Recopila la informacion
requerida sobre el desarrollo
del proceso, se registray
archiva destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Comprende palabras y frases
muy sencillas en letreros,
catdlogos o similares de uso
laboral cotidiano.

Observacién de producto/Lista de
chequeo

Observacion directa/Rubrica

Evidencia
desempeiio:

conocimiento y

101. Participacion talleres dirigidos
para la proteccién del medio
ambiente y la seguridad y salud
en el trabajo requeridos en el
contexto de corte y venta de
carnes.

Evidencia de producto y desempeiio:

102. Presentacion de evidencias de
aprendizaje de talleres dirigidos
para la proteccion del medio
ambiente y la seguridad y salud
en el trabajo requeridos en el
contexto de corte y venta de
carnes.

Ejecuta rutinas de ejercicio
fisico seglin las necesidades de
los contextos laboral y social.

Establece pausas de acuerdo
con cargas de trabajo y tiempos
de Actividad Fisica para una
recuperacion adecuada.

Identifica las técnicas de
coordinacion motriz
relacionadas con su perfil
ocupacional.

Selecciona técnicas que le
permiten potenciar su
capacidad de reaccién mental y
mejorar sus destrezas motoras
segln la naturaleza de su
entorno laboral.

Aplica conceptos basicos de
Ergonomia y Pausas Activas de
acuerdo con la naturaleza de la
funcién productiva.

Discrimina ejercicios especificos
para la prevencion de riesgos

Observacion directa /Lista de
chequeo

Observacién de producto/Rubrica
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ergonémicos segun su actividad
laboral.

Estructura un plan de
Ergonomia y pausas activas
segun contexto laboral.

Evidencia de conocimiento y
producto:

103. Documento de materiales de
empaque Optimo para conservar
postas y cortes de carne.

Evidencia de desempeiio:

104. Participacién en el foro material
de empaque Optimo para
conservar postas y cortes de
carne.

Realiza el pesado, empacado y
rotulado de porciones y filetes
conforme a orden de
produccidn y/o ficha técnica del
producto operando los equipos
segln manual de operacion.

Establece pausas de acuerdo
con cargas de trabajo y tiempos
de Actividad Fisica para una
recuperacion adecuada.

Observacién de producto/Rubrica

Observacion directa /Lista de
chequeo

Evidencia de conocimiento vy
desempeiio :

105. Participacion en los talleres
de desposte, corte y empaque de
canales de bovino.

Evidencia de desempefio y producto:
106. Argumentacién del Informe
desposte, corte y empaque de
canales de bovino.

Destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Acondiciona destazaduras y
subproductos carnicos segin
instrucciones recibidas o
requerimientos de grados de
limpieza.

Dispone de subproductos
conforme a la ficha técnicay
procedimiento establecido,
manejo de subproductos
carnicos comestibles.

Selecciona la materia prima
carnica a porcionar o filetear de
acuerdo al tipo de corte
solicitado en la orden de

Observacién directa/Lista de
chequeo

Observacioén directa/Rubrica
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produccidn y/o solicitud del
cliente.

Acondiciona materias primas
carnicas para el proceso de
porcionado y/o fileteado de
carnes de animales de abasto
publico conforme a ficha
técnica de porcidn vy politicas de
la empresa.

Porcionar carnes de animales
de abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de produccidn y la ficha
técnica del corte con habilidad y
actitud de servicio.

Filetea carnes de animales de
abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de pedido y la ficha
técnica del corte, o solicitud del
cliente, con habilidad y actitud
de servicio

Dispone de subproductos
resultantes del proceso de
porcionado y/o fileteado de
animales de abasto publico
conforme al manual de
disposicion de residuos.

Somete al proceso de
maduracién carnes de animales
de abasto publico segln
especie, técnica de maduracién
de carnes establecida por la
compaiia
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Almacena porciones y/o filetes
empacados segun
caracteristicas del producto y
manual de procedimientos de la
compaiiia.

Ejecuta rutinas de ejercicio
fisico segln las necesidades de
los contextos laboral y social.

Estructura un plan de
Ergonomia y pausas activas
segun contexto laboral

Evidencia de
desempeiio

conocimiento y

107. Participacion en los talleres
de desposte, corte y empaque de
canales de porcino.

Evidencia de desempeiioy producto:
108. Argumentacion del Informe
desposte, corte y empaque de
canales de porcino.

Destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Acondiciona destazaduras y
subproductos carnicos segun
instrucciones recibidas o
requerimientos de grados de
limpieza.

Dispone de subproductos
conforme a la ficha técnicay
procedimiento establecido,
manejo de subproductos
carnicos comestibles.

Selecciona la materia prima
carnica a porcionar o filetear de
acuerdo al tipo de corte
solicitado en la orden de
produccidn y/o solicitud del
cliente.

Acondiciona materias primas
carnicas para el proceso de

Observacion directa/ Lista de
chequeo

Observacioén directa / Rubrica
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porcionado y/o fileteado de
carnes de animales de abasto
publico conforme a ficha
técnica de porcidn y politicas de
la empresa.

Porcionar carnes de animales
de abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de produccién y la ficha
técnica del corte con habilidad y
actitud de servicio.

Filetea carnes de animales de
abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de pedido y la ficha
técnica del corte, o solicitud del
cliente, con habilidad y actitud
de servicio

Dispone de subproductos
resultantes del proceso de
porcionado y/o fileteado de
animales de abasto publico
conforme al manual de
disposicion de residuos.

Somete al proceso de
maduracién carnes de animales
de abasto publico segun
especie, técnica de maduracién
de carnes establecida por la
compaiia

Almacena porciones y/o filetes
empacados segun
caracteristicas del producto y




®
SENA

N

manual de procedimientos de la
compaiiia.

Identifica las técnicas de
coordinacion motriz
relacionadas con su perfil
ocupacional.

Selecciona técnicas que le
permiten potenciar su
capacidad de reaccién mental y
mejorar sus destrezas motoras
segln la naturaleza de su
entorno laboral.

Estructura un plan de
Ergonomia y pausas activas
segun contexto laboral

Evidencia de conocimiento vy
desempeiio :

109. Participacion en los talleres
de desposte, corte y empaque de
canales de conejo, pollo, ovino y
caprino.

Evidencia de desempeiio y producto:
110. Argumentacion del informe de
desposte, corte y empaque de
canales de conejo, pollo, ovino y
caprino.

Destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Acondiciona destazadurasy
subproductos cdrnicos segun
instrucciones recibidas o
requerimientos de grados de
limpieza.

Dispone de subproductos
conforme a la ficha técnicay
procedimiento establecido,
manejo de subproductos
carnicos comestibles.

Selecciona la materia prima
carnica a porcionar o filetear de
acuerdo al tipo de corte
solicitado en la orden de

Observacion directa/Rubrica

Observacion directa /Lista de
chequeo




o
SENA

N

produccidn y/o solicitud del
cliente.

Acondiciona materias primas
carnicas para el proceso de
porcionado y/o fileteado de
carnes de animales de abasto
publico conforme a ficha
técnica de porcidn y politicas de
la empresa.

Porcionar carnes de animales
de abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de produccidn y la ficha
técnica del corte con habilidad y
actitud de servicio.

Filetea carnes de animales de
abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de pedido y la ficha
técnica del corte, o solicitud del
cliente, con habilidad y actitud
de servicio

Dispone de subproductos
resultantes del proceso de
porcionado y/o fileteado de
animales de abasto publico
conforme al manual de
disposicion de residuos.

Somete al proceso de
maduracién carnes de animales
de abasto publico segln
especie, técnica de maduracién
de carnes establecida por la
compaiia




®
SENA

N

Almacena porciones y/o filetes
empacados seguin
caracteristicas del producto y
manual de procedimientos de la
compaiiia.

Aplica conceptos basicos de
Ergonomia y Pausas Activas de
acuerdo con la naturaleza de la
funcién productiva.

Discrimina ejercicios especificos
para la prevencidn de riesgos
ergondmicos segun su actividad
laboral.

Evidencia de
desempeiio :
111. Participacién en los talleres
dirigidos de Implementacién de
buenas practicas de uso de las
técnicas de la informaciéon y la
comunicacion.

conocimiento 'y

Evidencia de desempeiio y producto:
112. Presentacién de evidencias de
aprendizaje de los talleres dirigidos
de Implementacién de buenas
practicas de uso de las técnicas de
la informacion y la comunicacién.

Utiliza motores de busqueda,
programas de navegacion,
correo electronico,
transferencia de archivos, chat,
programas de E-Learning y
computacion en la nube, de
acuerdo con las necesidades de
informacién y comunicacidn.

Participa en redes sociales, de
acuerdo con las necesidades de
comunicacion.

Prueba el funcionamiento de
los equipos, productos o
servicios obtenidos con el uso
de herramientas TIC, de
acuerdo con los requerimientos
realizados.

Aplica buenas practicas de uso
de la tecnologia TIC, de acuerdo
con los estandares y
recomendaciones.

Observacion directa/Lista de
chequeo

Observacién de producto /Rubrica




SENA

N

Evidencia de
producto

113. Documento del plan de
negocio.

conocimiento vy

Evidencia de desempeifio:
114. Argumentacion del plan de
negocio.

Determina grupos focales de
mercado de acuerdo con la idea
de negocio

Construye propuestas
empresariales y de negocio
teniendo en cuenta las
necesidades y segmentacion del
mercado.

Prueba el funcionamiento de
los equipos, productos o
servicios obtenidos con el uso
de herramientas TIC, de
acuerdo con los requerimientos
realizados.

Aplica buenas practicas de uso
de la tecnologia TIC, de acuerdo
con los estdndares y
recomendaciones.

Observacién de producto/Rubrica

Observacion directa /Lista de
chequeo

Evidencia de
producto

115. Matriz de verificacién de los
procesos de desposte y corte de
carnes.

conocimiento y

Evidencia de desempeiio

116. Argumentacién de la matriz
verificacion de los procesos de
desposte y corte de carnes.

Recopila la informacion
requerida sobre el desarrollo
del proceso, se registray
archiva destaza en el tiempo
establecido, siguiendo el orden
de acuerdo con el instructivo de
desposte e instrucciones
recibidas.

Filetea carnes de animales de
abasto publico aplicando
buenas practicas de
manufactura conforme a la
orden de pedido y la ficha
técnica del corte, o solicitud del
cliente, con habilidad y actitud
de servicio.

Utiliza motores de busqueda,
programas de navegacion,

Observacién de producto/Lista de
chequeo

Observacién directa /Rubrica




correo electronico,
transferencia de archivos, chat,
programas de E-Learning y
computacion en la nube, de
acuerdo con las necesidades de
informacién y comunicacidn.

Evidencia de conocimiento y | ¢ Todos los criterios de Observacidén directa /Rubrica
desempeiio evaluacién
117. Argumentacion propuesta de
proceso de beneficio, desposte y
corte que cumpla con parametros
de calidad e inocuidad de una
especie animal regional

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aguja: También conocido como filete de pobre, ocupa las cinco primeras vértebras dorsales uniendo el
pescuezo con el lomo. Esta pieza es tierna, jugosa y adecuada para hacer a la plancha, frita, empanada e
igualmente apta para guisos.

Aleta: Corte muscular situado en la cavidad toracica, apoyada en el esterndn. Es una carne dura y seca que
requiere una coccion prolongada y para que resulte mejor, se hace rellena de ingredientes jugosos como la
panceta.

Babilla: Este corte de forma ovoide es mas jugoso cuanto mas cercano estd a la cadera, de esta parte se
obtienen buenos medallones y filetes ideales para todo tipo de coccidn, |la parte mas cercana a la rodilla es
mas dura y se utiliza para guisar.

Brazuelo: Ideal para guisar y hacer caldos, es una carne gelatinosa y con menos nervios que el morcillo.

Cadera: La parte mas alta de la pierna trasera se divide en rabillo, cantero y corazén. Es un corte jugoso,
tierno y con poca grasa, muy valorado también para hacer a la plancha, resultaran tiernos si estan bien
cortados, en perpendicular a la fibra.

Costillar: El costillar son la serie de huesos cartilaginosos que tienen parte de la carne de la falda, con él se
elabora el tradicional churrasco.

Espaldilla: Es una carne grasa y jugosa, se divide en cantero y plana, del cantero suelen hacerse filetes y del
final que es mas duro se hace carne picada y de la plana, que se conoce también como solomillo de



carnicero, se hacen filetes para freir, aunque en general la espaldilla es apropiada para asar entera en el
horno o elaborar guisos y estofados.

Falda: La zona abdominal se conoce también como vacio y matambre. Aunque es un corte con bastante
nervio es gelatinosa y muy sabrosa. Se cocina en rellenos, guisos y estofados, ademds de obtener de ella Ia
carne picada con la que elaborar hamburguesas o albéndigas.

Pescuezo: Es una carne que une la cabeza con el tronco del animal, es seca, con mucho nervio y tejido
conjuntivo, ideal para caldos, estofados o guisos.

Pecho: Este corte es poco valorado por su gran proporcién de huesos, tendones y tejido conjuntivo, posee
mucha grasa, lo que ayuda a que sea sabrosa, por eso se utiliza generalmente en la elaboracién de caldos y
algunos guisos.

Pez: Esta pieza alargada también es tierna y jugosa, el nervio que la recorre es facil de extraer. Ideal para
asar o para hacer rellena.

Llana: Este corte magro es plano y esta recubierto por una tela blanquecina que se llama tez, su sabor es
muy agradable y bien guisado, en ragus y asados la llana resulta tierna y jugosa. Con la llana también se
elabora el steak tartar.

Lomo alto: Carne limpia, jugosa y tierna que une la aguja con la quinta o séptima costilla, es la parte
delantera del lomo y sus cortes son muy valorados, por ejemplo, el entrecot son los filetes que estan entre
las costillas, con el corte deshuesado se elabora el conocido roast-beef y con los huesos se disfruta de los
suculentos chuletones. Es ideal para freir, hacer a la plancha, a la brasa o a la parrilla.

Lomo bajo: La parte trasera del lomo es también magra, jugosa y tierna. Mientras el lomo alto son las cintas
de las costillas largas, estas son las de las costillas cortas, su uso culinario es el mismo.

Solomillo: Uno de los cortes mds valorados es el solomillo, situado en la cara interna del lomo bajo, se
puede dividir en cabeza, centro y punta, ademas de otras partes mds pequefias como oreja, cordon y
rosario. De la punta se obtiene el filet mignon, con los filetes gruesos del centro el tournedd y con la cabeza
el chateaubriand. También se vende la pieza entera para asar. Se puede cocinar a la plancha, a la parrilla o
frito, no se recomienda un asado demasiado prolongado.

Tapa: Como su nombre indica, tapa todos los cortes de la pierna, también muy apreciada para hacer a la
plancha o para freir. De buena presentacién con zonas magras, es una carne tierna de la que se extraen los
escalopes y escalopines, ideal para hacer a la plancha o rebozada.

Tapilla: Corte muy bueno para filetes, sin infiltraciones de grasa resultando un poco seca, ideal para
rebozar



Rabo: El rabo ofrece una carne gelatinosa pegada a las vértebras finales de la cola del animal. Contiene
grasa y resulta muy sabrosa, es ideal para guisos largos y caldos. El plato mas popular es el guiso de rabo de

toro.

Morcillo: También llamado jarrete o zancarrdn, es la parte baja de las patas que ofrece una forma irregular
de carne magra, melosa y con muchas fibras. Con él se elabora el tradicional cocido madrilefio y muchos
otros guisos y estofados. Su corte transversal es el conocido ossobuco.
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