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Misidn: Entklad reguladora de la farmacion y capacitacion |aboral que impulsa el desarrolla del capital humane para un Paraguay mas compelifive y sostenibte.

RESOLUCION SNFCL N° ...260/2025

POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
HINDUSTRIALIZADOR ATESANAL DE FRUTAS Y HORTALIZAS” EN LA MODALIDAD

PRESENCIAL.

Asuncién, /4{ de agosto de 2025,

YISTO: El Memorandum DCIMA N° 252/2025, de la Direccion del Centro de Innovacién
de Metodologias Avanzadas y Formacién de Instructores (CIMA), por el cual eleva
a consideracién del Secretario Técnico Interino del SINAFOCAL la Malla
Curricular del curso demominado “Industrializador Artesanal de Frutas y
Hortalizas”, en la modalidad presencial.

CONSIDERANDO:

Que, por Ley N° 1652/2000 de fecha 26 de diciembre de 2000, se crea el Sistema Nacional
de Formacién y Capacitacion Laboral.

Que, segun el Articulo 2° de la Ley N° 1652/2000 — De la creacion del Sistema y de la
fijacion de sus objetivos “Créase el Sistema Nacional de Formacidn y Capacitacién
Laboral con el objetivo de prestar a sus beneficiarios oportunidades de formacion y
capacitacion en sus diversas modalidades, con el proposito de preparar y mejorar
la calificacion de los beneficiarios que requiera €l pais en todos los niveles
ocupacionales, que la oferta de bienes y servicios sea competitiva y adecuada a un
proceso de modernizacién y de reestructuracion economica del Estado” -------—-m-

Que, segln el Articulo 3° de 1a Ley N° 165272000 - De los fines “El Sistema Nacional de
Formacién y Capacitacién Laboral tendrd entre sus fines: b) la formacién,
capacitacion, especializacién y reconvencion sectorial de sus beneficiarios para
adecuar su rendimiento a las actuales condiciones y requerimientos de [a produccion

5 (.{.\‘_\fde bienes y servicios, y a la demanda del mercado.

57 S
#5 Que, ‘f-hpor Ley N° 5115/2013 se crea el Ministerio del Trabajo, Empleo y Seguridad Social
o7 8 ¥ yvla mencicnada Ley en su Articulo 3° Objetivos en su numeral 4 estipula: Formular,

" & 1pianear dirigir, coordinar, ejecutar, supervisar y evaluar las politicas nacionales y
*sectonales en las materias socio-laborales, que incluyen, formacion profesional y
apacitacion para el trabajo, normalizacidn y certificacion de competencias

aborales, autoempleo, reconversion laboral y migracion laboral.

por Decreto N° 5442/2016, se reglamenta la Ley N° 1652 de fecha 26 de diciembre
de 2000, “Que crea el Sistema Nacional de Formacién y Capacitacion Laboral
(SINAFOCAL)” y se abroga el Decreto N° 15904/2001, y que dicha normativa
menciona que: es necesario avanzar gradualmente en la implementacion de nuevas
formas de gestién que permitan la incorporacién de mano de obra calificada a la
economia nacional, que responda a las necesidades de la poblacién a través del
e, mejoramiento de la calidad y oportunidad en los bienes y servicios generados y
proporcionados mediante la accion gubernamental y del sector privado. ----------------

en virtud a las demandas actuales de los usuarios de nuestros servicios de
capacitacion, es necesario adaptar € innovar de manera continua los programas de
renio Javier Mongelds G.
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Misién: Entidad reguladora de ia formacidn y capacitacion laboral que impulsa el desarcllo del capital humang para un Paraguay més compelifvg y sostenible

RESOLUCION SNFCL N° .-SGO /2025

POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
“INDUSTRIALIZADOR ATESANAL DE FRUTAS Y HORTALIZAS” EN LA MODALIDAD
PRESENCIAL.

formacién ofrecidos por la institucidn, con el fin de satisfacer las expectativas y
requerimientos de la ciudadania.

Que, la malia curricular del curso denominado “Industrializador Artesanal de Frutas y
Hortalizas” fue disefiada y validada por técnicos de la Direccién del Centro de
Desarrollo de Innovacion de Metodologias Avanzadas y Formacién de Instructores
(CIMA), dependiente del Sistema Nacional de Formacién y Capacitacién Laboral
(SINAFOCAL).

Que, por Decreto Presidencial N° 70 de fecha 18 de agosto de 2023, se nombra al Sefior
Alfredo Javier Mongelés Gonzélez, Secretario Técnico Interino del Sistema
Nacionat de Formacion y Capacitacién Laboral (SINAFOCAL).

POR TANTO, en ejercicic de sus atribuciones;

EL SECRETARIO TECNICO INTERINOQ DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION Y
CAPACITACION LABORAL (SINAFOCAL)

RESUELVE:

ART, I° APROBAR, la malla curricular del curso denominado “Industrializador Artesanal
de Frutas y Hortalizas”, en la modalidad presencial, con una duracion de 90 horas,
conforme a lo expuesto en el considerando de la presente Resolucion, - - ----mwm

ART. 2° AUTORIZAR, a2 la Direccion del Centro de Desarrollo de Innovacion de
Metodologias Avanzadas y Formacion de Instructores (CIMA), velar por la
implementacién de las acciones formativas conforme al anexo de la presente
Resolucidn,

ART. 3°

1 on. Aliredo Javier Mongeld:

| Secretario Técnico Interino
“i B3 COPIA FIEL DEL ORICINAL SINAFOCAL
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No:g?re del curso. Industrializador artesanal de frutas y hortalizas .
B = +1% ?
Obijetivo Genera! Aplacer las técnicas de elaboraclén conservamén y envasado de frutas y hortahzas para
su industrializacién Yy postenor oomerc:ahzacién bajo normas. de calidad y segundad . g. gt

e i‘.. g

_Duraclén total del curso: 90 horas o a' o @:" el ,,J i ,s,; PO Modalidad Presenclal
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Objetivo del médulo: Preparar el lugar de trabajo y los productos
para su elaboracién.
| Contenidos/ desarrollo:
' Seguridad Laboral y personal.
1
- Ergonomia. El método de las 5 S.
- Higiene personal. Lavado de manos, diferencia entre
; limpieza y desinfeccién. Uniformes, importancia.
- P.P.AA. Caidas. Cortes. Electrocucién. Quemaduras.
Combustién Mobiliario. Equipos de Cocina. Utensilios
_ basicos.
- Limpieza del local.
- Desinfeccion. Productos. Técnicas. Dosis.
: Médulo 1 - Residuos. Basuras recicladas. Clasificacién. Colores.
I:;-'reparacién y |Seguridad y soberania alimentaria. 1% horas
manipulacién de - Concepto
frutas y hortalizas °
{ Seleccién y clasificacién de frutas.
% - Importancia del cuidado de las frutas como parte de la
Industrializacion.
- Cuidado e higiene de los elementos de trabajo.
- Principio de la conservacién de los alimentos.
- Métodos de higiene. Ufias, manos, pelo, efc.
- Importancia del uso de uniforme y tapabocas.

Manipulacion de frutas y hortalizas
- Conceptos.
- Métodos.

- Almacenaje: tipos de Intoxicacién alimentaria.
Mt ORInINAL
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- Contagio. Prevencién.
- Microorganismos patégenos.
- Leyes vigentes.
- [Entes controladores: INTN, Ministerio de salud, INAN,
Municipalidad de Asuncidn,
- Responsabilidad. Autoestima. Autocontrol.
_E\.@iuat_:lén del médulo - * -
l Escenano 5
Los parbclpantes observarén un video y tomaran nota de acciones
| incorrectas sobre la seguridad, la limpieza de las frutas y hortalizas
que se vssuallcen Iuego presentaré sus notas en planana
Criterio de evaluacién‘ T ' . o _
R ? - Va!ora las normas de sagundad aplncados ala mampulactén
Ll de frutas y hortalnzas . N ¢ e
- - Identifica los productos téxicos o
wE o L Aebegdoa A . e s ; -
T Reoonoce los pehgros en la mampulaclén "
G T Es\‘cﬁtioo ¥ ordenado AL .'.f Ay 5 :
- N e o i
] Objetivo del Médulo Elaborar productos alumenttcsos para su
j comercializacién, aplicando buenas practicas de higiene, seguridad
| Contenidos/ desarrollo:
Procedimiento de Elaboracién.
- Seleccibn, clasificacion y limpieza de frutas.
- Proceso de pelar, despulpar, pesaje y adicién de insumos.
’ Médulo 2 - Tiempo de coccidn.
Elaboracién de - Punto de las mermeladas, dulces
productos a partir ) _ . . , 55 horas
de frutas y Pasteurizacion, refrigeracion y congelacion
| hortalizas - Envasado
- Etiquetado
Preparacion de:
I Mermeladas de:
- Naranjas, frutillas, guayabas, Tomates, mango, uvas, pifas,
é bananas y pomelo, grosella, mamén, calabaza y sandia.
|
I Dulces de:
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- Mamdn en almibar, batatas en almibar, Frutilla en almibar,
pomelo en almibar, mandarina en almibar, pifias en almibar,
zapallo en almibar, calabazas en almibar, dulce de sandia,
dulce de poroto.

Frutos Deshidratados de:

- Banana, naranja y pifia
Licores y jugos concentrados de:

- Frutilla, naranja y pomelo

Procedimiento de Elaboracién pikles
- Seleccidn y clasificacion
- Limpieza de hortalizas
- Proceso de pelar, despulpar, pesaje y adicidn de insumos.
- Tiempo de estacionamiento en salmuera, vinagres, y aceites.
-  Esterilizacion, refrigeracion y congelacién
- Envasado y etiquetado.
Preparacion de pikles:

- Mixtos, cebollines, pimientos agridulces, chiles, repollitos de
Bruselas, pimientos rojos, pepinos en vinagre, berenjena, en
conserva, zanahorias cortadas en juliana, extractos de
tomates, tomates al natural, ajos al aceite, pikles de
rabanitos, chauchas al natural

Procedimiento de Elaboracion de aderezos

- Seleccidn y clasificacion de hortalizas

- Limpieza de hortalizas

- Proceso de pelar, despulpar, pesaje y adicién de insumos
Preparacién de aderezo

- Salsade ajo

- Salsa de albahaca, persjil y combinaciones varias

- Mayonesa casera

Deshidratacion de: tomate, perejil, albahaca yoregano
Evaluacién del médulo = g
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EI parhcipante rec:biré una orden de lrabajo donde detallara los pasos
a segmr para Ia preparactén del producto sollc:tado L ol
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- Sigue las instrucciones eficientemente en la elaboraclén de
_ alimentos’ ™ " - e g TR
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¥ elaboracnén de dlferentes platos L .
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el Presenta Ios pla!os atractwamenle s

- Manttene ordenado su lugar de trabajo

1 Objetivo del Mddulo

Comercializar alimentos elaborados y envasados, calculando sus
costos y cumpliendo con las disposiciones legales.

Contenidos/ desarrollo:

' Procedimientos para el envasado del producto.
- Seleccidn y eleccion de frascos envases.
- Sellado del frasco u otros envases.

- Utilizacién de conservantes.

- Equipos manuales e industriales para envasar y sellar.

i

- Etiquetado y control de calidad.
|
! Control de Stock.

‘ Médulo 3 - Concepto. Importancia. Métodos.
ey - W imi 15 horas
comercializacion Tiempos. Vencimiento.

;del producto - Calorias: Componentes nutricionales.
i

- Productos naturales. Calidad.

Ventas directas e indirectas.
- Ventas.

] - Costo.

" - Ganancias

- Costo de Inversién.

- Rentabilidad

i - Comercializacién

- Exportacién

Documentos comerciales

;\y ldal':
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- Importancia de la formalizaci6n

- Facturas, requisitos. Tipos. Formas. Tiempos.
- Impuestos (IVA, IRPC).

- ELRUC (obligaciones, ventajas).

- Registro diario. Ingresos y egresos.

Evaluaclén del médulo

oy

Escenario'

Se Ies sollcnaré a tos partlclpantes que calcu!en el costo de tres
productos (mermelada, dulce, pikles) y la confeccién de facturas de
los mismos. . , , B

Criterio de evaluacién

Calcula ef‘clentemente los costos de Ios productos de venta
] ¥

# Confeociona facluras ) | ._
Caioula el VA . 1 i L i
- Manqa su unpulsmdadr il asa bl
- Controla el stress ' " *‘}» %
i Evaluacién fi nal ’ . o Draian

Espenario

Los participantes recibiran fotos de diferentes momentos de la manipulacidn y venta de
alimentos en un local, luego de chequear las normas de higiene, la calidad de los productos
exhibidos, confeccionaran la factura de los productos comprados por un cliente hipotético.

Criterios de evaluacion
- Confecciona facturas 5 horas
.- Calcula el IVA

._: - Maneja su impulsividad

:_: - Reconoce la manipulacién correcta de los productos en la comercializacion (fecha
de vencimiento, fecha de elaboracién, con ingredientes especiales, etc.)

Perfil de egreso
El egresado serd capaz de adquirir conocimientos sobre las distintas actividades productivas
relacionadas con los procesos artesanales de industrializacién en pequefia escala de frutas y hortalizas, los

procesos basicos y la posterior comercializacién, bajo normas de calidad y seguridad
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1. Equipamientos, Consumo, Herramientas manuales, Elementos auxiliares y Materiales de apoyo ala

ensefanza y aprendizaje para el desarrollo de las clases.

. .Denominacién . | Caracteristicas minimas Cantidad
; o S _ e -
Heladera Elsco;n;ap So;:\t;reezer nofrost Capacudad 370 1
[Cocina A gas con 4 hornallas 2
‘ : Eléctrica, capacidad minima de 1,5 Lts, minimo 5
Licuadora e 2 velocidades
 Microondas Eléctrico, minimo de 30 Its 1
Cacerolas De hierro de 3 litros como minimo 4
Coladores Manuales Distintos tipos y tamanos 6
Tabla de Picar Madera y/o plastico 6
Cuchillos de acero inoxidable 6
Espatula grande Madera 6
Cucharas grandes Plasticos o siliconas 6
— 33 rggero inoxidable con mangos de plasticos 6
Bols Plasticos Duros o melamina 6
Reéipienles con clerre hermético Plasticos duros tipo tupper ~ 6
Va;m medidores asticos duros 5
Balanzas Hasta 50 kilos 1
Cucharas pequefias Acero inoxidable 10
Tenedores pequenos Acero inoxidable 10
Pela frutas Acero inoxidable 10
Garrafas de 13 kg. 2
Platos de varios tamafos Plasticos duros 0 melamina 10
Reloj Tipo despertador 1
Baldes con tapas Plasticos duros 5
Béureros grandes Plasticos duros 2
Embudos de varios tamanos Plasticos duros 5
Jarros Acero Inoxidable 10
Tapa Boca De tela 50
:; 2. Materiales de consumo y Utiles que se proveera a los participantes
‘Denominacién + - Caracteristicas minimas Cantidad

Kilos

20Kg
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Cebollas Kilos 10 Kg.
Manzana Kilos 20 kg.
Pera Kilos 10 Kg.
Zanahoria Kilos _ 20 kg.
Naranjas'. — Kilos ' ' : 20 Kg.
Frutilla kilos 10 kg.
Guayaba kilos 10 kg.
Mango kilos 10 kg
Uvas kilos 10 kg
Pifia kilos 10 kg.
Banana kilos 10 kg
Pomelo kilos 20 kg
Mamon kilos 5kg
Batata kilos 10 kg
Mandarina kilos 10 kg
Zapallo Kilos 10 kg
Calabaza kilos 10 kg
Sandia kilos 10 kg
Grosella Kilos 5 kg
Pimientos kilos 2 kg
Repollitos de Bruselas kilos 2 kg
Pepino kilos 2 kg
Vinagre itros Shts
Bereniena kilos 3 kg
Albahaca mazo 10
Acelga mazo 10
Perejil mazo 10
Ajo cabezas 30
Chauchas Kilos 3 kg
Limoén Kilos 3 kg.
Poroto Kilos 5 kg
Oregano Kilos Ve
Perejil y albahaca Kilos 1/2
Azicar kilos 50 kg
Aceite Litros 10 litres
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Sal Kilo 1kg
Huevo plancha 5 docenas
Trapos de Cocina De tela 20
Frascos con tapas Plastico PVC de 500 gr. 200
Frascos con tapas Plastico PVC de 1000 gr. 200
Jarras y Tazas Plastico 10
Guantes De latex 1 caja de 100 unidades
Paquete de esponjas para lavar Resistente 5 unidades
Hipoclerito de sodio 4lts
Detergente 5lts

¢/n: cantidad necesaria.

3. Materiales de apoyo a la ensefanza y aprendizaje

_ D'en;ﬁ‘iﬁaci_én' ; } Caracteristicas Cantidad
Computador fijo Procesador i3 o similar. Memoria 4 GB. HDD 500 Gb. Puertos
(PC} o Mévil VGA/HDML, USB, Salida de audifono y micréfone. Multimedia § i
{(Notebook/ Bocinas estéreo (1.5 W), SoundAlive. Wireless (de ser requerido
Nehook) para la clase)

Proyeccion de 2.800 [imenes. Resolucién nativa de 800 x 600
Zis pixeles (SVGA) o de 1.024 x 768 pixeles (XGA). Puerto VGA/HDMI, :
Caidn proyeclor Audio, Video, S-Video, USB. Multimedia Bocinas estéreo (1.5 W), 1 unicad
SoundAlive, Correccion trapezoidal. Zoom dptico.
| Parlantes externos la PC. Potencia Maxima de salida: 100 Watts.
Parlantes Salida de auriculares. Alimentacion: USB Relacion senal-ruido: 2 unidades
70dB(A). Controles: Volumen Frecuencia: 160 Hz ~ 20 KHz
Material audiovisusl Presentaciones mgltlmedtgles, fotos, w_de_os, de aita callq§d y que o/n
'! aporten un valor significativo al aprendizaje de los beneficiarios.
Kit Pizarra Acrilica | Pizarra Acrilica o Convencional. - 1 unidad

(Fija o portatil) o Pincel Negro, Azul, Rojo, Verde c/n
Kit Pizarra Borrador para pizarra 1 unidad
Convencional

' Tiza Blanca y de Colores cin

(fila o portatil)

Obs: Computador, cafidn proyector, parlantes, material audiovisual se utilizaran segun la
planificacion de clases.
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4. Materiales y tiles que se proveera a los participantes al inicio del curso

Denominacién T AL G Caracteristtcas Kol = Cantided por
N e o e i SR s R
Con encuademado e]ecutwo (en asplrat) El mismo estard
i compuesto por:
|
3 Y .
Manual instructivo del curso a) Material de apoyo tedrico de cada mddulo 1
i desarrollado
! b) Ejemplos con el instructivo de la realizacién de las
{ N
| actividades (Paso a paso)
Cuaderno Universitario, de 50 hojas 1
]
Cartuchera de tela tamafo | con: Boligrafo, Lapiz de papel, borrador, sacapuntas, regla 1
estandar de 20 cm, 1 resaltador color fosforescente.
i
g De algodén color blanco con logo a color MTEySS-
Remere SINAFOCAL 1
1 de tela color blanco 100% algodén, tamafio al grupo curso
Gorro tipo cocinero con logo impreso a color del MTEySS- SINAFOCAL, con 1
bolsillo.
Manopla De tela 1 par
Delantal De tela con logo impreso del MTESS y SINAFOCAL 1
]
:
$. Kits a otorgar a cada beneficiario egresado.
Denominacién ' .- y Caracteristicas minimas | Cantidad por Beneficiario
e 15 B ke - | Egresado <
Placa (cocina) Eléctrica 1 hornalla placa 1
i infrarroja. Potencia minima
1 1200w, para todo tipo de ollas, 3
regulador de temperatura minimo.
El mismo debe estar contenido en
su caja original
Licuadora Eléctrica. Capacidad minima de 1
! 1,5lts, 2 velocidades minima.
Potencia minima de S00W. El
mismo debe estar contenido en
su caja original
Olla.de hierro Capacidad minima de 4 litros, con 1
1 tapa de hierro y/o vidrio templado
Juego de colador varios tamafios | Malla de acero inoxidable (juego 1
1 de 3 coladores minimo)
Juego de bols plasticos en diferentes tamafos (juego de 1
3 bols minimao)
De madera, minimo 30 cm
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