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INFORMACION GENERAL DEL PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA VIRTUAL

cODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
93610219 BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE LA CARNE
VERSION: 2 ESTADO: EN EJECUCION
Lectiva
DURACION Total
MAXIMA 40 horas
ESTIMADA DEL 40 horas
APRENDIZAJE

NIVEL DE
FORMACION:

COMPLEMENTARIA VIRTUAL

JUSTIFICACION:

Desde hace muchas décadas el hombre consume carne de diferentes animales, lo que lo llevé a
establecer la actividad de la ganaderia para propésitos econémicos y de sostenibilidad, esta labor
comenz6 con la domesticacién de los animales como cerdos, aves y reses, lo que permitié a las
personas tener una buena disponibilidad de alimento.

En la actualidad se sigue produciendo animales a gran escala y con un impacto econdomico mucho
mayor; el producto resultante de la cria de animales es la carne, que es el alimento mas consumido
a nivel mundial, porque aporta proteinas que son muy importantes para el desarrollo del ser
humano, las cuales desempefian muchas funciones a nivel celular, ademéas forman parte de
musculos, tejidos, tendones, piel, ufias, entre otros.

De otro lado, la carne por ser un alimento con tanto contenido nutricional, se puede deteriorar con
facilidad por microorganismos, causando muchos problemas en la salud de los consumidores,
razon por la cual requiere de especial tratamiento.

Es asi que el SENA ofrece el programa de formacién Buenas practicas en la manipulacién de la
carne, el cual busca capacitar a todas las personas del sector de alimentos sobre la composicién
quimica de la carne y los tipos de agentes contaminantes (fisicos, quimicos, biolégicos) que la
deterioran, ademas se hablara de la normalizacion que rige al sector de cérnicos en Colombia, asi
como también de los métodos de limpieza, desinfeccion, higiene personal y control de plagas,
buscando con esto que el sector genere productos de buena calidad de la carne en fresco y los
productos terminados, permitiéndole ser mas competitivo en los mercados nacionales.

REQUISITOS DE

Se requiere que el aprendiz AVA tenga dominio de elementos basicos en el manejo de
herramientas informéticas y de comunicacion como: correo electronico, chats, procesadores de

INGRESO: texto, software para presentaciones, navegadores de internet y otros sistemas y herramientas
tecnoldgicas necesarias para la formacién virtual.
DESCRIPCION:
1. GENERALIDADES DE LA CARNE.
2. AGENTES QUE CONTAMINAN LA CARNE.
CONTENIDO: 3. REQUISITOS DE NORMALIZACION PARA LA IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS

PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE LA CARNE.
4. BUENAS PRACTICAS EN LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
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AREA DE
OCUPACION:

Explotacion primaria y extractiva

COMPETENCIAS A DESARROLLAR

CODIGO

DENOMINACION

290801023

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

especializacién

Requisitos . . 3 b N . . . .
Acedémicos Tecnologo en procesamieento de alimentos y/o agroindustrial, ingeniero de alimentos y/o agroindustrial
minimos
Experiencia
laboral y/o Experiencia relacionada en el sector carnico

Competencias
minimas

-Formular, ejecutar y evaluar proyectos.

-Trabajar en equipo.

-Establecer procesos comunicativos asertivos.

-Manejar herramientas informaticas asociadas al area objeto de la formacién.

ESTRATEGIA

METODOLOGICA

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco de la
formacidn por competencias, el aprendizaje por proyectos o el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales; soportadas en la
utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas en ambientes virtuales de
aprendizaje, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan al aprendiz con la realidad
cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
guehacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacién para la construccién de conocimiento:

El instructor Tutor
El entorno
Las TIC

El trabajo colaborativo

1. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

" ) VERSION DE 2
CODIGO: LA NCL DENOMINACION
290801023 2 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

APLICAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO, LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE
PROCESO, SEGUN LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS Y SENSORIALES DE LA CARNE TENIENDO EN CUENTA SU
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COMPOSICION.

MANEJAR EL PROCESO DE BENEFICIO Y TRANSFORMACION DE LA CARNE ACORDE CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

ESTABLECER LOS AGENTES FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS DE LA CARNE, TENIENDO EN CUENTA QUE
ESTOS ALTERAN SU CALIDAD.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

OBJETO DE LA PRODUCCION.

CONCEPTOS: GANADO BOVINO, PORCINO, AVES.

COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE: PROTEINAS, AGUA, GRASA, HIDRATOS DE CARBONO, MINERALES,
VITAMINAS.

CARACTERISTICAS SENSORIALES: AROMA Y SABOR, TEXTURA.

FACTORES QUE MODIFICAN LA FORMACION DE AROMA DE LA CARNE.
TRANSFORMACION DEL MUSCULO A CARNE.

ALTERACION DE LA CARNE.

AGENTES QUE ALTERAN LA CARNE: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS.
RESIDUOS DE PRODUCTOS FARMACOLOGICOS.

ANABOLIZANTES O PROMOTORES DEL CRECIMIENTO.

NITROSAMINAS.

MICROORGANISMOS ALTERANTES EN LAS CARNES FRESCAS, EMPACADAS AL VACIO, CONGELADAS, CARNES
CURADAS.

PRINCIPIOS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

CONCEPTOS BASICOS SOBRE EL CONTROL DE PLAGAS Y RESIDUOS.
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE. DECRETO 1500, RESOLUCION 2574.

LAS BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION DE DERIVADOS CARNICOS.
CONDICIONES BASICAS EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS CARNICOS.
RESPONSABILIDAD LEGAL Y SOCIAL DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS.
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

REQUISITOS DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN CUANTO A SALUD.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR LOS COMPONENTES QUIMICOS DE LA CARNE (PROTEINAS, AGUA, GRASA, MINERALES Y
PROTEINAS).

MANIPULAR LOS PRODUCTOS SEGUN SU NATURALEZA Y LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
RECONOCER LOS TIPOS DE CONTAMINACION (FISICA, QUIMICA Y BIOLOGICA).

DETERMINAR LOS FACTORES QUE FAVORECEN EL DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS.
COMPRENDER PORQUE EL USO DE OBJETOS Y ACCESORIOS PERSONALES PUEDEN OCASIONAR
CONTAMINACION EN EL AREA DE PROCESO.

RECONOCER LA IMPORTANCIA DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION EN TODAS LAS AREAS DE PROCESO.
DETERMINAR LA INDUMENTARIA E HIGIENE PERSONAL REQUERIDA SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS Y
LEGISLACION VIGENTES.
IDENTIFICAR LOS SINTOMAS DE ENFERMEDADES QUE PUEDEN OCASIONAR RIESGOS EN LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS.
MANEJAR EL METODO DE LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS EN EL SITIO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS.
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4. CRITERIOS DE EVALUACION

DESCRIBE LAS PROPIEDADES DE LA CARNE, TENIENDO EN CUENTA LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS DE
DICHO PRODUCTO.

DETERMINA S| LOS PRODUCTOS CONSERVAN LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS CON BASE EN LA
TRANSFORMACION DEL MUSCULO A CARNE.

ANALIZA LOS CAMBIOS ENCONTRADOS EN UN ALIMENTO, TENIENDO EN CUENTA LOS AGENTES QUE LO
ALTERAN.

IDENTIFICA LA RELACION ENTRE EL PH Y DETERIORO DE LA CARNE, TENIENDO EN CUENTA QUE ES UN
FACTOR QUE CONDICIONA EL CRECIMIENTO BACTERIANO.

ESTABLECE SI EL PRODUCTO CUMPLE CON LAS CARACTERISTICAS DE EMPAQUE Y ETIQUETADO SEGUN LO
ESTIPULADO EN LA NORMATIVA VIGENTE.

RECONOCE LA IMPORTANCIA DE LA CADENA DE FRIO EN EL PRODUCTO EN RELACION A QUE ES FACTOR
DETERMINANTE PARA LA CONSERVACION DE UN ALIMENTO.

ENCUENTRA LA RELACION QUE TIENE EL MATERIAL Y DESMONTAJE DE LOS EQUIPOS CON LA INOCUIDAD
DEL ALIMENTO SEGUN LA NORMATIVA VIGENTE.

PLANTEA ESTRATEGIAS QUE MEJOREN LA LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESO
ATENDIENDO A LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
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CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
CENTRO
Autor ROLANDO ALEM GOMEZ INSTRUCTOR AGROINDUSTRIAL. 11/09/2011
REGIONAL QUINDIO
LIDER LiNEA DE |CENTRO 11/09/2011
Autor JUAN BAUTISTA LONDONO PRODUCCION DE  [AGROINDUSTRIAL.
CURSO VIRTUALES |REGIONAL QUINDIO
CENTRO
Autor Q'I\S’ST RONG ALBERTO GOMEZ | A T)yAR PROGRAMA |AGROINDUSTRIAL. 11/09/2011
REGIONAL QUINDIO
- INACTIVAR DIRECCION GENERAL. 12/06/2011
Autor LIZBETH SANABRIA ACUNA PROGRAMA IR o
DIRECCION GENERAL. 12/30/2012
Autor DIEGO MORENO CITA APROBAR ANALISIS SREce e e
EQUIPO DE DISENO |DIRECCION GENERAL. 12/30/2012
AL CURRICULAR DIRECCION GENERAL
CENTRO DE INDUSTRIAY | /18/9013
Autor CARLOS ANDRES JUAN PABLO ACTIVAR PROGRAMA |SERVICIOS DEL META.
REGIONAL META
reversar ACTIVO: DIRECCIQN GENERAL.
Autor FRANCISCO LUIS BEDOYA Solicitud de Activacion |DIRECCION GENERAL 07/09/2013
de 719 programas Dir.
Gral.
ACTIVO: Solicitud de |DIRECCION GENERAL. 07/09/2013
Autor FRANCISCO LUIS BEDOYA Activacion de 719 DIRECCION GENERAL
programas Dir. Gral.
2 CENTRO
Autor | ANGELA VIVIANA PAEZ . §5%Eéﬂfqﬁ%%’ﬁm ~GROINEIEEES, 07/27/2014
REGIONAL QUINDIO
DIRECCION GENERAL. 07/29/2014
Autor OLGA MILENA GAMEZ SOCH APROBAR ANALISIS R N CENERAL
ASESORA CENTRO 07/29/2014
Autor | GLORIA AMPARC e PEDAGOGICA  |AGROINDUSTRIAL.
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REGIONAL QUINDIO
Autor | OLGA MILENA GAMEZ SOCH ACTIVAR PROGRAMA [2REZEION S 07/31/2014
Aprobaci6 gll\gSSTRONG ALBERTO GOMEZ gg';ng\?DUSTRlA% 09/11/2011
REGIONAL QUINDIO
Aprobacié | OLGA MILENA GAMEZ SOCH B:Eggg:gm EEHEEQIE. 17/11/2011
Aprobaci6  |DIEGO MORENO CITA B:gggg:gm EEHEEQE 30/12/2012
Aprobacié | OLGA MILENA GAMEZ SOCH B:Eggg:gm ggmggﬁt. 31/07/2014
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