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Presentacion

El médulo de Industrializacion en pequefia escala de carne porcina forma parte de los médulos de op-
cionalidad institucional del area modular Industrializacion en pequefia escala de productos alimenti-
cios de origen vegetal o animal del TTP en Produccion Agropecuaria. Esta area apunta a que todos
los alumnos adquieran las capacidades (acceso y uso del conocimiento y la informacion, dominio
de procedimientos y aplicacion de criterios de responsabilidad social y profesional) para atender al
desafio que enfrentan actualmente los productores de agregar valor a su produccion, en este ca-
so, integrando (individualmente o en forma asociada) etapas de industrializacion de sus pro-
ducciones primarias, en forma rentable y competitiva.

Para ello es necesario que todo Técnico en Produccién Agropecuaria curse, al menos, un médulo
de industrializacién de alguna de las producciones vegetales o animales que sean viables o posi-
bles en la regién socioecondmica donde se desarrolle el proceso formativo y que esté vinculada
con la oferta en la institucion del/los médulo/s pertinente/s de produccion primaria (en este caso,
animal).

Este modulo tiene como objetivo garantizar la adquisicién de capacidadess para realizar las ope-
raciones de industrializacién en pequefia escala’ de carne porcina en condiciones de rentabilidad
y sustentabilidad, con calidad y sanidad adecuadas a los diferentes estandares y caracteristicas
requeridos por los mercados.

Las capacidades en que se pretende formar en este médulo se asocian a las establecidas en el de
Produccién de cerdos, por lo cual el médulo de Industrializacién en pequefia escala de carne porcina
sélo podra ser ofertado en aquellas instituciones que hayan elegido incorporar aquel en su estruc-
tura modular.

Los alumnos adquiriran, a través del cursado de este modulo, conocimientos, técnicas y normas
necesarias para realizar las operaciones de industrializacién en pequefia escala de carne porcina,
incluyendo el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias de la planta elaboradora de chaci-
nados de la explotacion. En este desarrollo deberan incluirse los fundamentos cientificos y técni-
cos de los procesos de elaboracién, lo que resignificard los contenidos de Tecnologia, Biofisica y
Bioquimica abordados en otros momentos de la formacion. Asimismo, aplicaran conocimientos de
Economia y Sociologia Agraria, particularmente en aquellos aspectos relacionados con la indus-
trializacion de carne porcina en la region.

A fin de asegurar que los alumnos alcancen las capacidades que se propone desarrollar el médu-
lo, los mismos deberan participar en experiencias formativas que involucren todas las etapas de la
produccién de chacinados.

Para ello, toda institucion educativa que oferte este modulo debera garantizar el acceso a un pro-
yecto productivo, en una planta industrializadora propia y/o de terceros, en la que se trabaje, como
minimo, la elaboracion de chorizos parrilleros, chorizos secos, salames, queso de cerdo, jamones,
lomitos, bondiolas y pancetas. Esto es asi en tanto estos procesos de industrializacién son comu-
nes a la mayor parte del pais y se adaptan a la produccién en pequefia escala.

En el desarrollo del médulo es necesario que los alumnos reciban informacién sobre otros proce-
sos posibles de industrializacion y las formas y organizacion del trabajo para esta actividad en la
region, a fin de que consideren similitudes y diferencias con las experiencias productivas en las

! La expresion “pequefia escala no debe entenderse como industrializacién realizada en forma rudimentaria,
con caracter doméstico o con ausencia de tecnologia moderna. Por el contrario, requiere de tecnologia mo-
derna adecuada a la escala de produccion. La “pequeiia escala” esta referida a los volimenes de produccion
y las porciones del mercado que se abastecen y a la posibilidad de un manejo artesanal de los procesos de
elaboracion que permita una atencién y cuidados especiales y la obtencién de un producto diferenciado.
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que estén participando.

1. Referencia al Perfil Profesional

Durante el cursado del mddulo los alumnos deberan adquirir las capacidades que les posibiliten
actuar en forma competente en situaciones reales de trabajo propias de las actividades de indus-
trializacion del area de competencia 4.8: Produccién de cerdos, a la vez que van adquiriendo otras
relacionadas con las areas de competencia 1.0rganizar y gestionar una explotacion agropecuaria
familiar o empresarial pequefia 0 mediana 'y 2. Mantener en uso, preparar y operar la maquinaria,
equipos e instalaciones de la explotacién agropecuaria, que se requieren para la industrializaciéon de
carne porcina.

De esta forma, para organizar el proceso formativo, el médulo toma como referencia competencias
profesionales incluidas en tres de las cuatro areas del perfil del Técnico en Produccién Agropecua-
ria. El reagrupamiento de las actividades y criterios de realizacion de estas areas que intervienen
en la industrializacion de carne porcina, permite conformar la Unidad de Competencia del médulo.

UNIDAD DE COMPETENCIA?

Realizar las operaciones y labores de industrializacion en pequefia esca-

la de carne porcina.

Formula el proyecto de industrializacién de carne porcina en funcién de los ob-
jetivos del proyecto productivo de la explotacion y de los recursos disponibles

Selecciona los productos a elaborar, determinando el destino de los mismos y considerando
el andlisis de los factores técnico-econémicos, con sus variables actualizadas.

Determina los volimenes a producir de para cada proceso de industrializacion, de acuerdo
con el analisis de los factores técnico-econémicos, las perspectivas de mercado y la minimi-
zacion de riesgos

Asigna los lugares, maquinas, equipos y herramientas para cada proceso de industrializacion,
segun los recursos y la capacidad productiva de la planta.

Determina la disponibilidad y los requerimientos de mano de obra estableciendo, de acuerdo
con las actividades planificadas, las necesidades de contratacion de personal adicional, te-
niendo en cuenta la dotacion de personal permanente y los requerimientos en términos de
cantidad y calidad.

Formula un plan de actividades que contenga: (a) los pasos a seguir para concretar cada pro-
ceso productivo, (b) un cronograma de actividades para cada proceso, (c) la planificacién del
uso de instalaciones, maquinas, equipos y herramientas, (d) la previsién de adquisicion de in-
sumos, y (e) si corresponde, la contratacién de las labores por parte de terceros y las fechas
de contratacion de personal adicional.

Determina las necesidades de asesoramiento técnico y profesional a recibir durante la ejecu-
cion del proyecto, considerando la disponibilidad de personal técnico, dentro y fuera de la ex-

2 Las actividades que figuran en cursiva, son opcionales para el perfil basico comin en el &mbito nacional. Se indican
para ser tenidas en cuenta en los procesos que desarrollen las instituciones educativas, segln las caracteristicas del
contexto agroproductivo regional.
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plotacién; sus capacidades y limitaciones; la complejidad de los procesos tecnolégicos y las
formas de acceso al asesoramiento técnico-profesional

Elabora el presupuesto de costos totales anuales de industrializacién por actividad, teniendo
en cuenta los costos totales de insumos, mano de obra y servicios de terceros.

Elabora el presupuesto de ingresos totales, por produccion y por unidad producida.

Realiza los célculos por produccion y por unidad producida, teniendo en cuenta: (a) los ingre-
sos brutos, segun las cantidades estimadas a producir y los precios histdricos de los produc-
tos y (b) los ingresos netos, segun los ingresos brutos y los costos totales.

Analiza la relacién entre costos e ingresos estimados de acuerdo a los presupuestos de cos-
tos e ingresos, estimando los beneficios probables

Determina las necesidades de obras de infraestructura e instalaciones, maqui-
narias, equipos y herramientas para la industrializacion de carne porcina

Establece los requerimientos de obras de infraestructura e instalaciones para la industrializa-
cion, a construir, refaccionar y/o ampliar, teniendo en cuenta: (a) el proyecto productivo y las
posibilidades financieras, (b) los recursos disponibles, analizando su durabilidad, renovacion,
preservacion, costos y otras caracteristicas de los materiales a utilizar, (c) la disponibilidad de
los recursos hidricos, y (d) la disponibilidad de asistencia técnica y profesional especializada y
la derivacion de obras complejas a especialistas.

Establece los requerimientos de maquinarias, equipos y herramientas para los procesos de
industrializacién, considerando el nivel tecnolégico y posibilidades financieras a fin de selec-
cionar la tecnologia mas apropiada, analizando el estado de las maquinas, equipos y herra-
mientas y los gastos de mantenimiento y reparacion de las mismas y previendo las necesida-
des de asistencia técnica y profesional especializada.

Analiza y valora formas asociativas para el usufructo compartido de maquinas, equipos e ins-
talaciones para la industrializacién, identificando la existencia de productores con necesida-
des similares y las probabilidades de su participaciéon en un proyecto asociativo. Tiene en
cuenta las organizaciones de productores existentes en la zona (grado de desarrollo socio-
organizativo, insercion en el medio, requisitos de ingreso) y considera los organismos guber-
namentales y no gubernamentales que apoyan el desarrollo de experiencias asociativas.

Gestiona la adquisicién y almacenamiento de insumos y bienes de capital parala in-
dustrializacién de carne porcina.

Identifica y evalla las distintas ofertas para la adquisicion de insumos y bienes de capital para
la industrializacién, comparando precios, calidades, descuentos por volumen, formas de pago,
trayectoria comercial y seriedad en el cumplimiento de las condiciones de venta. Solicita ase-
soramiento profesional acerca de las caracteristicas y calidades de los insumos a adquirir y
establece claramente si las condiciones para la compra de insumos representan algun grado
de condicionamiento para la venta de la produccién y, en tal caso, evalla su conveniencia

Analiza y valora formas asociativas para la provisién de insumos y bienes de capital para la
industrializacion, identificando la existencia de productores con necesidades similares y las
probabilidades de su participacién en un proyecto asociativo. Tiene en cuenta las organiza-
ciones de productores existentes en la zona (grado de desarrollo socio-organizativo, insercion
en el medio, requisitos de ingreso) y considera los organismos gubernamentales y no guber-
namentales que apoyan el desarrollo de experiencias asociativas

Determina los momentos 6ptimos de compra de insumos y bienes de capital segun las activi-
dades programadas y las condiciones de mercado

Prevé la disponibilidad de instalaciones para el almacenamiento de los insumos y bienes de
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capital, cumpliendo con las normas de seguridad e higiene legalmente establecidas

Supervisa la recepcion y almacenamiento de los materiales adquiridos, controlando que se
ajusten en cantidad y calidad a lo demandado, cuidando, de manera especial, la preservaciéon
de la calidad de los insumos clave, tomando los recaudos necesarios para su manipulacién y
transporte y conservando los distintos productos quimicos del modo mas adecuado a fin de
evitar riesgos de contaminacion.

Gestiona los recursos humanos de la planta de industrializacion de carne porcina.

Organiza el trabajo de la planta industrializadora, asignando las tareas de acuerdo al plan de
actividades y las capacidades laborales del personal y determinando los métodos para mejo-
rar la productividad.

Realiza las operaciones de industrializacion en pequefia escala de carne porci-
na.

Recibe e identifica las reses o cortes recibidos, evaluando su calidad por aspecto, pruebas sim-
ples de laboratorio y considerando siempre los informes del profesional competente, para deter-
minar su destino dentro de la planta industrializadora.

Realiza y controla las operaciones de elaboracion de chacinados, observando los métodos y
técnicas de conservacion mas adecuados para cada tipo de producto y cumpliendo con las
disposiciones legales establecidas para la elaboracion y conservacién de los mismos.

Controla la calidad de los productos elaborados, evaluandolos mediante la observacion de su
aspecto y con pruebas simples de laboratorio. Realiza controles periédicos del equipo de frio.

Realiza y controla las operaciones de envasado, preservacién y almacenaje de los productos
elaborados, evitando alterar sus caracteristicas organolépticas, cumpliendo con las disposi-
ciones legales vigentes y observando las normas de higiene y preservacion del medio am-
biente

Realiza el mantenimiento primario de las maquinas, herramientas y equipos de
la planta de industrializacién y sus reparaciones mas sencillas.

Revisa el funcionamiento y estado de mantenimiento de las maquinas, equipos y herramien-
tas propios de la planta de industrializacion: generadores de vapor, equipos de produccion de
frio, pailas, bateas, picadoras, amasadoras, prensas, moldes y otros elementos menores ne-
cesarios para los procesos de elaboracién

Realiza las operaciones de sustitucion y limpieza de los elementos filtrantes, de cambio y re-
posicién de aceites y fluidos de los motores y de maquinarias especificas de la industrializa-
cion, como los equipos generadores y de produccion de frio

Realiza las operaciones de lubricacion de mecanismos y rodamientos y supervisa el lavado
del equipo, herramientas y maquinarias que intervienen en los procesos de elaboracion

Registra los servicios de mantenimiento y reparaciones realizados.

Realiza el mantenimiento primario de instalaciones y obras de infraestructura
de la planta de industrializacion y sus reparaciones mas sencillas.

Revisa las instalaciones y obras de infraestructura de la planta de industrializacion, verifican-
do periédicamente el funcionamiento y/o condiciones de uso, determinando las reparaciones
necesarias, decidiendo qué tareas de reparacion se pueden realizar con mano de obra propia
y cuales se derivan a terceros, verificando las condiciones de seguridad.

Registray controla los procesos productivos y de servicios de la planta industrializa-
dora.
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Supervisa la realizacién de las actividades productivas y de servicios de la planta industriali-
zadora, observando el cumplimiento de las técnicas recomendadas y de las metas previstas
en el plan de actividades, asi como de las medidas higiénico-sanitarias y de seguridad. Tiene
en cuenta los manuales de procedimientos de los organismos sanitarios

Registra la evolucion de las distintas etapas de los procesos de industrializacion de carne porci-
na, completando formularios con la respectiva informacion

Registra en planillas la informacién necesaria para el calculo de los rendimientos, jornales y
demas costos operativos y estima el ingreso de la actividad de industrializacién

Elabora datos de productividad y eficiencia de la maquinaria y equipos que intervienen en la
industrializacién, realizando metddicamente las mediciones requeridas y utilizando herramien-
tas que simplifiquen la actividad

Controlay aplica las normas de seguridad e higiene en el trabajo y de proteccidon del
medio ambiente.

Verifica que se cumplan las normas de seguridad e higiene en la planta industrializadora, ma-
nejo de maquinas, Utiles y equipos de trabajo del personal, supervisando permanentemente y
teniendo en cuenta los manuales de seguridad y la legislacion vigente.

Acondiciona y trata o recicla los productos de desecho, reconociendo sus distintos tipos, su
respectiva toxicidad y las formas de emision de los productos toxicos

Previene la contaminacion de cursos de agua, napas fredticas, atmosfera y suelos, teniendo
en cuenta las normas legales vigentes

Prevé los medios necesarios para la prestacion de los primeros auxilios en caso de accidente,
teniendo en cuenta: (a) los pasos a seguir ante los distintos casos y (b) la disponibilidad de un
botiquin de primeros auxilios segun las recomendaciones médicas

Identifica los casos derivables y conoce las especialidades de los diferentes centros de salud de
la zona a los que recurrir en caso de accidente.

Comercializa los chacinados elaborados.

Analiza y evalla los mercados posibles para los diferentes productos elaborados, reuniendo
la informacién necesaria para el estudio de distintos mercados y teniendo en cuenta: a) cana-
les y operadores de la comercializacidn, b) localizacién, distancias, tipos de fletes, costos de
transporte, precios de los productos, fluctuaciones de los mismos segun época, c) requisitos
comerciales e impositivos para poder vender, exigencias de calidad de los productos, d) nor-
mas de tipificacién y presentacion, tipos de embalajes, €) nhormas sanitarias y de contenido de
residuos toxicos, f) formas de pago, consignacion, descuentos, plazos de entrega, grados de
intermediacion, posibles volimenes de ventas

Efectua los tramites relativos a la comercializacion y el transporte de los productos de la plan-
ta industrializadora de carne porcina ante los organismos de contralor, cumpliendo con las
disposiciones legales vigentes.

Evalua los resultados de la industrializacién de carne porcina.

Evalua la productividad de las distintas actividades de industrializacién segun producto/s ela-
borado/s, utilizando los informes y registros de las diferentes etapas productivas, confrontan-
do los rendimientos e ingresos obtenidos con lo planificado, detectando causas de diferencias
en los niveles de productividad y proponiendo medidas correctivas.

Evalla la calidad y sanidad de la produccién comparando lo obtenido con los estandares exi-
gidos por los mercados.
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Elabora un informe de evaluacion con los resultados de la produccién, de modo de posibilitar
la toma de decisiones sobre la ratificacion o rectificacion de la orientacién y plan de activida-
des de la planta industrializadora
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2. Capacidades

El presente mdodulo plantea como resultado el desarrollo de las capacidades que se identifican en la
primera columna del cuadro que se presenta a continuacion. La segunda columna propone algunas
evidencias que permiten inferir que se han adquirido las capacidades propuestas. Cada equipo do-
cente a cargo del desarrollo del médulo habra de trabajar, profundizar y ampliar esta propuesta de
evidencias en funcion de las caracteristicas de los alumnos y el entorno de ensefianza-aprendizaje.
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Capacidades

Evidencias.

Analizar las condiciones de rentabilidad y
sustentabilidad de un proyecto de indus-
trializacion en pequefa escala de carne
porcina.

Prever los recursos a utilizar y las activi-
dades a realizar en un proceso de indus-
trializacion de la carne porcina.

Efectuar todas las actividades requeridas
por las distintas etapas de los procesos
de elaboracion de embutidos y chacina-
dos, aplicando las técnicas recomenda-
das para cada producto.
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Reconoce las principales formas de aprove-
chamiento industrial de la carne porcina.

Reconoce la importancia de la industrializa-
cion de la carne porcina en las distintas re-
giones del pais y su papel en la actividad
econdmica interna y externa.

Interpreta el plan de actividades de la planta
industrializadora de carne porcina.

Especifica la secuencia de actividades a de-
sarrollar y los recursos a utilizar, fundamen-
tando las decisiones en el plan de activida-
des de la planta industrializadora y conside-
rando los recursos disponibles.

Identifica y evalla distintas ofertas para la
adquisicion de insumos, determinando su
almacenamiento.

Analiza y evalla la conveniencia y posibili-
dades de recurrir a formas asociativas para
el desarrollo de procesos de industrializa-
cion.

Conoce la secuencia de los pasos a seguir
en los diferentes procesos de industrializa-
cion de la carne porcina y distingue las acti-
vidades que componen los procesos de ela-
boracidn de los diferentes embutidos y cha-
cinados, asociando a cada uno de ellos las
técnicas productivas que corresponde apli-
car.

Acondiciona la planta de industrializacion
para la ejecucién de las diferentes activida-
des productivas, realizando las tareas basi-
cas de puesta a punto de las maquinas,
equipos e instalaciones.

Recibe la materia prima, la clasifica y cum-
ple con las etapas de los procesos de indus-
trializacion preseleccionados.

Efectla las tareas de elaboracion de embu-
tidos y chacinados, atendiendo los requeri-
mientos especificos de cada caso.

Conoce las diferentes formas y vias de con-
taminacion que pueden ocurrir en las distin-
tas etapas del proceso de industrializacion y
aplica las medidas preventivas y de control
correspondientes.



TTP en Produccién Agropecuaria

Médulo: Produccién en pequefia escala
de carne porcina

Capacidades

Evidencias.

Operar las maquinas, implementos y he-
rramientas que intervienen en las distin-
tas etapas del proceso de industrializa-
cién de carne porcina.

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

Gestionar el proceso de industrializacion
para la produccion de embutidos y cha-
cinados.
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Realiza controles de calidad en todas las
etapas del proceso de industrializaciéon y las
operaciones para diferentes tipos de enva-
sado, observando la legislacion vigente.

Conoce y aplica normas de seguridad e hi-
giene en el trabajo y de proteccion del medio
ambiente.

Calibra maquinarias, implementos y equi-
pos, optimizando el rendimiento de los mis-
mos.

Opera eficazmente distintos maquinarias pa-
ra el procesamiento de la carne porcina.

Cumple con las normas de seguridad e hi-
giene.

Interpreta informacién sobre composicion,
efectos y modos de uso de los productos y
los aplica adecuadamente.

Toma las medidas de proteccién y seguridad
correspondientes a cada caso.

Elabora el presupuesto de costos e ingre-
sos, fundamentandolo.

Controla la realizacién de las actividades y
la evolucion de los procesos de industriali-
zacion, estableciendo el estado del producto
en elaboracion en sus diversas etapas y re-
gistra todo acontecimiento excepcional.

Registra para cada actividad la informacion
necesaria para el calculo de productividad,
rendimientos, costos operativos y estimacion
del ingreso.

Elabora datos de productividad de la mano
de obra y de eficiencia de la maquinaria y
equipos.

Analiza y evalla los mercados posibles para
los distintos productos.

Evalla los resultados de la produccion,
comparandolos con las actividades progra-
madas y detectando desvios y sus causas.
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Algunas formas sugeridas de obtencion de las evidencias son:
= Planificacién de actividades de industrializacion en pequefa escala de carne
porcina en situaciones de simulacion.
= Descripciéon y explicacion de situaciones reales de trabajo.
= |nterpretacion de textos, tablas y gréficos.
= Argumentaciones orales.
= Resolucién de casos problema en situaciones reales y simuladas de trabajo.
= Elaboracion de informes.

= Listados de aspectos, factores y elementos a observar en una situacion de su-
pervision.

= Exadmenes tematicos.
= |nterpretacion de informes.

= Ejecucion de actividades productivas supervisadas.

3. Actividades formativas

Al inicio de este mddulo se trabajara en el andlisis critico del proyecto productivo en el que los
alumnos participaran. Los alumnos analizaran los criterios tenidos en cuenta para la formulacion del
proyecto de industrializacion de carne porcina, los recursos productivos involucrados, la tecnologia y
formas de organizacion del trabajo propuesta, las actividades planificadas y las condiciones de ren-
tabilidad y sustentabilidad del mismo.

Se relacionaran en el espacio social de trabajo con los principales actores que intervienen en el
proceso de industrializacién de carne porcina, en los distintos servicios de apoyo involucrados.

Asimismo, es necesario que los alumnos desarrollen actividades formativas que les permitan am-
pliar su campo de conocimientos sobre la diversidad de tecnologias aplicables al sector productivo
en cuestion, a fin de que puedan considerar similitudes y diferencias en relacion con las experien-
cias productivas en las que estén participando.

Durante el desarrollo del médulo de Industrializaciéon en pequefia escala de carne porcina se promove-
ra el analisis critico de las diferentes formas de produccién, valorizando aquellas estrategias productivas
que satisfagan los criterios éptimos de calidad, sustentabilidad y productividad.

Los alumnos desarrollaran, como minimo, la experiencia de elaboracién de embutidos y chacina-
dos frescos, secos, fiambres y semiconservas, que presentan la posibilidad de ser desarrollados
en pequefa escala y contemplan los procesos mas comunes de elaboracion. Mediante la elabora-
cién de chorizos y salames se posibilita adquirir conocimientos relativos a la elaboracion de embu-
tidos frescos y secos, en tanto que la elaboracion de jamones, bondiolas, panceta y lomito permite
adquirir los referidos a los procesos de elaboracion de fiambres.
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Respecto de las actividades en la planta industrializadora, se considera que deben formarse
grupos de cinco alumnos como maximo, variando de acuerdo con las actividades a desarrollar.
Esta consideracion se fundamenta en razones tanto de seguridad como didacticas.

Debera preverse que la participacion de los alumnos en los distintos procesos de elaboracion
sea rotativa y con el nimero de repeticiones que el equipo docente considere conveniente para
cada uno. Los voliumenes de materia prima destinada a cada repeticion de los procesos de
elaboracién que se desarrollen deben oscilar entre 10 2 reses porcinas.

Se propone que los alumnos participen en el andlisis y la evaluacion de otros proyectos que in-
cluyan diferentes alternativas de asociacion y organizacion de productores pequefios y media-
nos.

4. Contenidos

Esta descripcion presenta el listado de los contenidos que deberan desarrollarse en el transcurso
de las actividades formativas. El listado no indica secuencia; sera el equipo docente a cargo del
maédulo quien resolvera en qué momento y a través de qué actividades los desarrollara.

Aspectos sociales y econdmicos de la produccién agroindustrial de chacinados en la
regiéon y en el pais.

Formas de organizacion del trabajo en los procesos de industrializacién de la carne porcina
Analisis critico del proyecto productivo en el que los alumnos participan.

Comercializacién de embutidos y chacinados.

Instalaciones y maquinarias para la elaboracion de chacinados.
Distintos tipos y finalidades. Funcionamiento y limpieza.

Sala de maduracion de embutidos y chacinados. Caracteristicas constructivas, tipos y finalidad.
Controles de temperatura y humedad.

Requerimientos de agua y energia eléctrica.
Depdsitos de materia prima. Caracteristicas constructivas, tipos y finalidad. Controles de
temperatura y humedad.

Calidad de carne e insumos para la industrializacion de los diferentes chacinados.
Caracteristicas organolépticas. Controles obligatorios. Requerimientos de temperatura. Cadena
de frio. Camara de frio. Caracteristicas constructivas, tipos y finalidad. Controles de temperatu-
ra'y humedad.

Elaboracion de distintos tipos de chacinados.
Tratamiento de la carne. Aditivos y condimentos para los diferentes tipos de chacinados.
Tipos y propiedades. Su utilizaciéon de acuerdo al cédigo alimentario argentino.

Maduracién: control de temperatura, humedad, tiempo.
Contaminantes mas comunes de los diferentes chacinados.

Legislacidn sanitaria y medioambiental para las plantas industrializadoras de carne porcina.
Z0oonosis mas comunes y su prevencion en la elaboraciéon de embutidos y chacinados.

Buenas practicas de manufactura en la elaboracion de embutidos y chacinados.

Tratamiento de efluentes
Reglamentacion municipal, provincial, nacional y del MERCOSUR relacionada con las
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instalaciones, los procesos de industrializacién y saneamiento de efluentes.
Liquidos y sélidos, tratamientos, reutilizacion.

5. Entorno de aprendizaje

La institucién debera poseer una planta de industrializacién de carne porcina, en pequefia escala,
0 garantizar el acceso a una planta industrializadora de ese tipo. Asimismo, cuando sea necesario
para el desarrollo de algunas actividades especificas, debera recurrir a otras plantas de elabora-
cion de chacinados existentes en la zona.

La planta de industrializacién debera contar con una superficie adecuada para la escala de pro-
duccion que se emprenderd y para el desarrollo de las actividades formativas; sala de elaboracion,
de oreo, de salado y secado; instalaciones de tratamiento de efluentes; sala para caldera; instala-
ciones sanitarias; paredes, cielorrasos y pisos lavables; cerramientos con protector de insectos;
laboratorio de control de calidad y produccién, depésito de tripas, de materias primas, instalacio-
nes para el lavado de utensilios, todos con corriente trifasica. En todos los casos se deberan res-
petar las normas bromatoldgicas y de seguridad vigentes en el ambito municipal, provincial y na-
cional.

Debera contar en su equipamiento minimo con: picadora de carne; recipiente para coccién de los

quesos; bomba centrifuga sanitaria; amasadora - mezcladora; prensas; moldes; mesa de elabora-
cion, canastos y bandejas para la salazén y el lavado de fiambres.

6. Requisitos

Son requisitos para el cursado de este médulo haber cursado los médulos de Instalaciones agro-
pecuarias, de Maquinas, equipos e implementos agropecuarios y haber cursado o estar cursando
el de Produccion de cerdos.

7. Carga horaria

Para el desarrollo de este médulo se considera necesaria una duracién de 40 horas reloj como
minimo. Esta carga horaria puede ser incrementada hasta en un 30%, es decir hasta 52 horas re-
loj, de acuerdo con el Documento Base aprobado por el CFCyE , resolucién 86 / 983

% La intensificacion de la carga horaria de un médulo debera siempre estar debidamente fundamentada en
razones formativas vinculadas con las competencias que son necesarias desarrollar. Estas razones deriva-
ran, basicamente, de dos situaciones:

i) dado que las actividades descriptas en las areas de competencia, son las minimas a contemplar, es
posible que sea imprescindible considerar otras adicionales, debido a las particularidades que adoptan
ciertas producciones en cada region;

ii) cuando por exigencia de la realidad regional se deba incluir dentro del desarrollo de un médulo
actividades productivas de una gama méas amplia de especies vegetales o animales, o de pro-
ductos a elaborar industrialmente que los minimos establecidos y en los que, efectivamente, es
necesario que los alumnos participen ejecutando tareas.
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