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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

TECNICOS Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

Programa de Formacion:

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS | Cddigo: 96151546

CARNICOS CRUDOS Version: 1

Nombre del Proyecto: NA Cddigo: NA

Fase del proyecto: NA

Actividad (es) del Proyecto: Actividad (es) de Ambiente | MATERIALES DE FORMACION
Aprendizaje: de DEVOLUTIVO | CONSUMIBLE

Buenas Prdcticas de Manipulacion de formacion:

Alimentos X

Resultados de Aprendizaje: 29080110002 PREPARAR

PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS SEGUN CRITERIOS | Competencia: 290801100 ADECUAR

MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS SEGUN
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
PARAMETROS DE PRODUCCION

Resultados de Aprendizaje: 29080110001 RECIBIR
MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EQUIPOS PARA ELABORACION
DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS DE ACUERDO CON LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PARAMETROS
TECNICOS.

Competencia: 290801100 ADECUAR
MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS SEGUN
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
PARAMETROS DE PRODUCCION

Resultados de Aprendizaje: 29080110003 VALORAR LAS
CARACTERISTICAS FINALES DEL PRODUCTO CARNICO
CRUDO DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y
PROCEDIMIENTO.

Competencia: 290801100 ADECUAR
MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS SEGUN
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
PARAMETROS DE PRODUCCION

Resultados de Aprendizaje: 29080110004 PROPONER
ACCIONES DE MEJORA AL PROCESO DE ACUERDO A
PARAMETROS TECNICOS Y FICHA TECNICA DEL PRODUCTO.

Competencia: 290801100 ADECUAR
MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS SEGUN
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
PARAMETROS DE PRODUCCION

Duracion de la guia (en horas):

| 48

Observaciones:

INTRODUCCION:

El SENA dentro de su oferta educativa ofrece el programa de formacion en Procesamiento de productos
carnicos crudos, el cudl se crea con el objetivo de formar personal cualificado en las labores relacionadas
con la preparacion de productos carnicos crudos, como respuesta a las necesidades del consumidor y del
sector productivo. Las actividades de produccién en la cadena carnica han tenido un aumento considerable
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del 2010 al 2017, principalmente en la cadena avicolay porcina con un 2,7% anual (DANE 2018). De acuerdo
con las proyecciones del sector segun el Plan estratégico 2019 y el acuerdo de competitividad (fedegan
2016), en Colombia se busca generar estrategias para lograr la excelencia de los derivados carnicos, bajo
estandares de calidad e inocuidad justificando la necesidad de personal capacitado en esta drea. En cuanto
a la vinculacién laboral, segun el boletin del (DANE 2018), el sector de procesamiento y conservacion de la
carne, tiene una participacién nacional del 5,1% en personal ocupado. Asi mismo segun la ANDI (Balances y
perspectivas 2018), las empresas relacionadas con el sector de carnicos han tenido una dindmica positiva
con el aumento del 5% de nuevas empresas que llegan a fortalecer la produccién de derivados carnicos y a
requerir recurso humano competente. Es por ello que en el sector carnico existen oportunidades, tanto en
emprendimiento, como en el fortalecimiento de las empresas con recurso humano idéneo que permite el
afianzamiento del sector carnico en beneficio del desarrollo econdmico y social del pais. De acuerdo con lo
anterior, el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) oferta al sector productivo el programa de formacion,
con el fin de brindar herramientas técnicas a toda la poblacién interesada en los procesos de
transformacién, envasado, almacenamiento de derivados carnicos crudos, segun buenas prdcticas de
manufacturay parametros de produccion. Aunque en el pais existen diferentes instituciones educativas que
imparten formacién relacionada con la produccién de carnicos y sus derivados, el SENA es la Unica
institucion que brinda personal capacitado, con ambientes dotados y cuya metodologia de aprendizaje es
por competencias, lo que fortalece la formacién de ciudadanos con habilidades innovadoras que responden
a las necesidades y expectativas del sector empresarial. En el pais segln el ministerio de agricultura hay
396.000 unidades productivas agropecuarias dedicadas a la produccion carnica y lactea, de ellas, y 196.035
tienen orientacion doble propdsito y 125.326.

Con el fin de motivar a los emprendedores rurales, esta guia de aprendizaje permitird identificar las
diferentes formulaciones para el procesamiento de productos cdrnicos crudos y la aplicacién en campo de
las buenas practicas de manipulacién de alimentos, fortaleciendo de este modo su proyecto de vida y
fomentando una cultura del emprendimiento en el sector de alimentos y bebidas cumpliendo la
normatividad sanitaria vigente.

La presente guia se desarrolla en varios momentos, en el primero encontrard actividades de reflexién y
saberes previos, en el segundo se proponen actividades orientadas a la apropiacién y construccidon de
conocimiento, siguiendo la metodologia ciclo del aprendizaje vivencial, y finalmente encontrara actividades
encaminadas a la transferencia de conocimiento, apoyado por profesionales de otras entidades
relacionadas con el sector.

3. ESTRUCTURACION DIDACTICA DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de Reflexidn inicial.

3.1.1 Através de la TDA (Técnica Didactica Activa) video, cada aprendiz reflexionara sobre el contenido del
video  “Productos crudos frescos” que se  encuentra en el  siguiente  enlace
www.youtube.com/watch?v=c7y9-kCID2Q, y analizara las siguientes preguntas:¢,Qué técnicas de curado
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de la carne se estéan utilizando?, ¢ Cédmo se hace un embutido correctamente?, ¢ Cudles embutidos podemos
realizar en la finca?, ¢cuales son los requerimientos sanitarios para iniciar la preparacion de productos
carnicos crudos? y finalmente ¢Cuales practicas higiénicas cree usted que debe fortalecer en su
emprendimiento?

Socialice sus respuestas en un conversatorio atendiendo a las orientaciones del instructor y, con el grupo
genere las conclusiones de la actividad.

Duracién: 2.5 horas

e Ambiente requerido: ambientes polivalentes o computador con proyector
e Materiales: televisor, computador, proyector, cables de sonido y conexion a internet.

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

Estimado aprendiz, siempre que inicia un proyecto (sea personal o profesional), usted pone a prueba ciertos
elementos de su personalidad que le llevan a conseguir aquello que se ha propuesto. Eso tiene por nombre
comportamiento emprendedor.

3.2.1. Através de la TDA (Técnica Didactica Activa) sondeo de saberes, desde sus conocimientos y saberes

previos, de forma individual defina con sus palabras qué entienden por productos carnicos

crudos. De acuerdo al ambiente de aprendizaje y a los lineamientos del instructor, registre sus

= respuestas en unas notas adhesivas (post-it) y ubiquelas en la pizarra. Una vez se haya llegado
a un consenso sobre la definiciébn de productos carnicos crudos y tipos de estos construida
por el grupo, se realiza el mismo ejercicio, esta vez para la definicion de la frase
Emprendimientos asociados a productos carnicos crudos.

Socialice sus respuestas en un conversatorio atendiendo a las orientaciones del instructor y, con
el grupo genere las conclusiones sobre los puntos en comun, destaque aquellos que se poseen
e identifiquen aquellos que deben apropiar.

v N
Duracion: 2.5 horas

e Ambiente requerido: ambientes polivalentes o plataforma Teams
e Materiales: notas adhesivas, lapiceros de colores, tablero-pizarra.

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacidn y Teorizacion)

A través de la metodologia ciclo del aprendizaje vivencial se desarrollaran las actividades orientadas a la
apropiacién conceptual, el siguiente gréafico representa el proceso:
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Vivenciar
;Qué?

Aplicar Compartir "‘ \
¢ Como? :Como se siente? d
[

[GeneralizarJ( Procesar ‘

¢ Para qué? ¢ Por qué?

Sa 7

Ciclo del aprendizaje vivencial

3.3.1 Conocer las formulaciones para la correcta preparacion de conservas de verduras y hortalizas.
A través de la TDA (Técnica Didactica Activa) Método por proyectos, cada aprendiz recibira del instructor la
formulacién por escrito de las practicas a realizar para la preparacion de productos carnicos crudos:

La lectura les permitird a los aprendices hacer un seguimiento a las diferentes etapas de la formulacion,
ingredientes y materiales, tipos de preparacion y condiciones de almacenamiento de los productos obtenidos.

Duracion: 40 horas

e Ambiente requerido: Unidad productiva
e Materiales: Instrumentos escritos, lapiceros, tablero-pizarra, agua, estufa, sal, azlcar, condimentos,
ollas, cuchillos, tablas de picar, cucharas, tripa, carne de res y de cerdo.

Los productos a obtener son:
1. Chorizo ahumado (Fabricacién: 10 horas)
MATERIA PRIMA Y UTENSILIOS

INGREDIENTES:
500 grs de res
500 grs de cerdo
100 grs de tocino
4 dientes de ajo
4 cebollines

15 grs de sal

3 cucharadas de paprika
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1 cucharadita de finas

1 cucharadita de curry

0.5 grs de nitrito de so

1 copita de vino rojo

PROCEDIMIENTO

% cucharada de pimienta

1 cucharadita de comino

hierbas

1 cucharadita de curcuma

dio

PICAR O MOLER LAS CARNES

MEZCLAR CARNES

MAZCLAR SAL + ESPECIAS

MEZCLAR CARNES + CONDIMENTOS + CEBOLLIN + AJO + VINO

REFRIGERAR

EMBUTIR

ESCURRIR
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AHUMAR

REFRIGERAR

2. Butifarra ( 10 horas)
INGREDIENTES:
500 grs de res
500 grs de cerdo
5 dientes de ajo
% cebolla cabezona
1 cebollin
% cucharada de sal
1/2 cucharada de paprika
1 cucharada de pimienta negra
% cucharada de comino
0.5 grs de nitrito de sodio

1 copita de vino rojo

PROCEDIMIENTO

PICAR O MOLER LAS CARNES

MEZCLAR CARNES
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LICUAR CEBOLLA + AJO + CEBOLLIN

MAZCLAR SAL + ESPECIAS

MEZCLAR CARNES + CONDIMENTOS + VEGETALES + VINO

REFRIGERAR

EMBUTIR

COCINAR POR 1 HORA

REFRIGERAR

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento.
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Estimado aprendiz, usted tuvo la oportunidad de trasladar los conocimientos adquiridos al
@;@ final de cada actividad en la etapa “APLICAR” del ciclo de aprendizaje vivencial, llevando los
aprendizajes a su vida personal y profesional.

En el desarrollo de las actividades como aprendiz, usted participé en los procesos de
elaboracién de cada producto, aplicando los instrumentos para tal fin y que fueron explicados
por el instructor.

En esta actividad se procede a la degustacion de los productos y autoevaluacién de las
posibles fallas en los procesos y soluciones a estos, retroalimentando cada experiencia
personal con el total del grupo

Duracion: 3 horas

e Ambiente requerido: Unidad productiva

3.5 Actividades de evaluacion.

. . .. L. ., Técnicas e Instrumentos de
Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion .,
Evaluacion
Formula su vision personal
_ _ o de acuerdo con su T: Observacién sistemética
Evidencias de Conocimiento: | motivacién y propésito de I: Pre test
vida.
Respuesta a preguntas
movilizadoras o
Valora sus caracteristicas
Evidencias de Producto:
Emprendedoras personales
Chorizo ahumado acorde con herramienta de
diagndstico sanitario. T: Observacién sistemética
Butifarras I: Post test
Génovas
Longaniza
Evidencia de desempefio:
Valora en sitio sus
Formulacion de cada producto a | caracteristicas T: Observacién sistematica
preparar emprendedoras rurales I: Chek list de cumplimiento
acorde con herramienta de normatividad
diagndéstico sanitario.
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| 4. RECHRiii PARA EL APRENDIZAJE |

2 Computador 1 20 Agroindustria 1
L. . .. Video Beam 1 Aula normal
Actividades de Reflexion inicial. Hojas
L. . ., Computador
Actividad de contextualizacion e 1 Tablero 1
identificacién de conocimientos Notas adhesivas 40 Agroindustria 1
necesarios para el aprendizaje 1 Marcadores de 20 Unidad productiva
colores
- Ly 2 Computador
Actividades de apropiacion del Tablero 1 Agroindustria 1
conocimiento Estufa 1 Carne deresy de Glo Unidad productiva
Ollas de 1 cerdo, sal, Glo
diferentes 8 condimentos, 30
materiales 10 vegetales
Cuchillos 1
48 Tabla de picar | 10
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Cucharas de
palo, tripa
embudo, pita,
carnederesy
de cerdo
recipientes de
plastico,
refrigerador
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3. GLOSARIO DE TERMINOS

Emprendimiento: la palabra emprendimiento viene del término “entrepreneur” que significa “pionero”. Un pionero
es una persona que tiene la capacidad de hacer un esfuerzo adicional para alcanzar una meta; alguien que
emprende una travesia en busca de nuevos horizontes. El emprendimiento es la actitud que permite decidir por
una idea que se convertird un proyecto de vida, ya sea en términos sociales, individuales, culturales y
econdmicos. El emprendimiento esté relacionado con el desarrollo humano y econdémico, con el mejoramiento
de las condiciones de vida en los contextos en los que tiene impacto la idea y la concrecion de las aspiraciones
personales que motivan al emprendedor.

Buenas practicas de manipulaciéon de alimentos: Son los elementos que debe tener muy en cuenta el
manipulador de alimentos para una correcta higiene alimentaria en los productos que manipula.

Higiene alimentaria: La higiene alimentaria es una disciplina enfocada a asegurar que los alimentos
mantengan, ademés de sus cualidades organolépticas —sabor, aroma, textura, etc

Tabla de limpieza y desinfeccion: Es un instrumento desarrollado para permitir al manipulador de alimentos
determinar con precision la cantidad de material de limpieza y desinfectante necesario por litro de agua para
aplicar correctamente esta labor en cada &rea o utensilio utilizado en la preparacion, fabricacién, envasado,
almacenamiento o comercializacion de productos para alimentacién humana.

Chorizo. Es un embutido carnico originario de la peninsula ibérica,[1] tradicional también en la cocina
hispanoamericana y de otras regiones con influencia cultural espafola y portuguesa, en donde puede formar
parte de la cocina fusién.[2]

El nombre chorizo tiene un uso mas restringido en Espafia, en donde este embutido siempre lleva ajo y
pimentdn, lo que le da su caracteristico sabor y su color rojo; en Hispanoamérica chorizo puede referirse a otros
tipos de embutidos (embutido que se utiliza para preparar el choripan, mientras que el chorizo ibérico se le
conoce en esta region como chorizo espafiol)

Butifarra. (del catalan botifarra) es un embutido fresco compuesto de carne picada de cerdo condimentada con
sal, pimienta y, a veces, otras especias. En Espafia se pueden encontrar distintas variedades segun la region:
Catalufia, Aragon, las Islas Baleares, Comunidad Valenciana y la Region de Murcia.

En América, en la Costa Caribe colombiana también se consume un tipo de butifarra, oriunda de la poblacion
de Soledad, muy difundida en la gastronomia regional, la cual se prepara con adobos de esa zona del pais
sudamericano. En El Salvador (Cojutepeque), México (Tabasco, Toluca y Chiapas), Guatemala, Bolivia, Chile,
Paraguay, Uruguay y algunas zonas de Argentina, también se pueden encontrar variedades locales de
butifarras

Longaniza. Es un embutido largo originario de Espafia, relleno de carne de cerdo picada. Se elabora en diversos
paises, como Argentina, Chile, Colombia, Ecuador, Espafia, Paraguay, Panama (donde se conoce como
choriza), Peru, Uruguay y Venezuela, y también en el resto de América desde el sur de Estados Unidos, México,
El Caribe y Centroamérica. También se elabora en Filipinas.
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Génovas: Derivado carnico que se elabora con carne de cerdo y especias naturales, este producto se embute
en tripa natural de cerdo, se cocina y se hornea; su consistencia madurada la hace crocante por fuera suave
por dentro.
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