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RESOLUCIÓN IVÍTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERTIL PROFESIONAL DE PROCESAMTENTO
DE CART\ES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS NfÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILTA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONAI-ES . VERSIÓN I. -............-.....

VISTO: Ia Nota MTESS/MEC/UTI/ N" 59 / 2024 de fecha 30 de octubre de 2024, con
Expedicnte N' 2024-1215001-0096j1, presentado por el Señor Alfredo Mongelós,
en su caráctcr dc Coordinador Gene¡al de la Unidad Técnica Interministerial
(UTI), por cl Ministerio dc liabajo, Empleo y Seguridad Social, a través dc la
cual se eleva a considcración la propuesta de aprobación del perñl profesional de
proccsamiento de came y productos cámicos y sus modulos fo¡mativos asociados,
Correspondientes a la Familia Profesional de Industrias Alimentarias (lNÁL); y--

Qu", a través del mismo remite el proyecto de Resolución "POR LA CUAL SE

A}RI]EBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO DE CARNES Y
PRODUCTOS C/LRMCOS Y SUS MÓDWOS FORMATTV/AS ASOCIADOS,
CORRESPONDIENTES A LA FAMTLIA PRAFESIONAL DE INDUSTRIAS
ALTMENTARUS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONI.I.ES - WRSIÓN 1"..-.

Quc, cl Pcrfil Profesional de PROCESAMIENTO DE CARNES Y PRODUCTOS
CÁRMCOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVoS ASoCIADoS,
CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), ha sido diseñado con basc en las

Guias Metodológicas para: l) la Definición dc Pcrfilcs Profesionales; y. 2) el

Diseño de Módulos Formativos asociados a Pcrfilcs Profcsionales dcl Catálogo

Nacional de Pcrfilcs Profcsionales, ambas aprobadas mediante Ia Rcsolución

Ministcrial MTESS N' 1483 /2020 de fecha 20 de octubre dc 2020, como
mate¡iales de gestión que contribuyen al logro de las iniciativas estratégicas

plantcadas para el fonalecimiento de la Educación y Formación Técnica y

Profesional (EFTP) en todos los niveles de cualihcación

Que' por Resolución MTESS N'732/17 de fecha 18 de octubre de 2017. se ha

aprobado la estructura de los instrumentos a ser utilizados en la Identificaoón de

los Perfiles Profesionales y el Diseño de los Módulos Formativos asociados para

la construcción del Catálogo Nacional de Perfiles P¡ofesionales.------
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Asunción, 07 dc noviembre de 2024.
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RXSOLUCIÓN MTESS N" I IOI / 2024

POR LA CUAL SE APRI,'EBA EL PER.FIL PROFESIONAL DE PROCESAMTENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FOR.VATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRTAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁTOGO NACIONAL DE
PER.FILES PROFESIONALES . VERSIÓN I. -..-.......-..-..

Asunción, 07 de noviembre de 202.1

cxistc la necesidad de fonalecer el sistema intcgrado para la gestión dc la
Educación y Formación Técnica y P¡ofesionat (EFTP), en coo¡dinación con el
Ministerio de Educación y Ciencias (MEC) y el scctor productivo, para avanzar
en la construcción dc un Catálogo Nacional de Perfiles profesionales que
responda a las necesidades del mercado labo¡al

Orc, el citado Perfil Profesional de PROCESAMIENTO DE CARNES y
PRODUCTOS CÁRIüCOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL
DE INDUSTB-IAS ATIMENTARIAS (INAL), ha sido debidamcnte analizado y
validado conforme a requerimientos del secto¡ productivo, con basc cn las Guías
Metodológicas para la Definición de Perñles Profesionales y et Discño dc
Módulos Formativos asociados, en el ma¡co de Ia construcción del Catálogo
Nacional de Per{iles Profcsionales,---------

Que, la Le-v N' 5115/13 "Que crea el Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad
Social" cn su A¡ticulo 3' "OBJETIVOS" dispone: "Son objctivos principales del
Ministerio, en el ámbito de su competencia entre otros, los siguientes: ...4.

Fonnular, planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supmisar y evahnr las polhicas nacionales

y sectoriales en las materias socioJaborales, derechos fmdamentales en el ámbito laboral

incorporando la pcnpectiva de género, segurídad y sahd en el trabajo, difusión de la

normativa, información laboral y del mercado dc trabajo, diálogo social, en los conlictos y
relaciones de trabajo, seguridad social, inspección dcl tabajo, promoción del empleo,

intetmediación laboral, fonnacién prolasional y capacitacién para el trabajo, normalizació¡

y certilcaciói de comytencias laboralcs, autoempleo, reconversión laboral y migración

laboral". -------

Quc, el Dedeto N" 5442/2016, de fecha 17 de junio de 2016, reglamentó la Ley N"
1.652/2000 de fecha 26 de diciembre de 2000, que creó el Sistema Nacional de

Formación y Capacitación Laboral, y efl su artículo 8o estabTece'."... rendrá las

siguientes funciones: "a) Planifcar los programas públicos de capacitación; b) establecer la-s

normas de aprobación, mediante la expedición de acteditaciones, de las instituciones de

capacitación y aoeditarlos confotme con las dkposiciones del Título II del presente Doeto;
c) Establecer las notmas de reconociniento de los arms elegibles para impaninc en el

r su aplicación; entre
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESA.};ÍIENTO
DE CATü\ES Y PRODUCTOS CÁRMCOS Y SUS NIÓDI,JLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA}ÍILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . VERSIÓN I. -....-........-...

Asunción, 07 de noviembre de 2024

Que, por su pafe [a Ley N' 1265/ 1987 'QUE IVIODIFICA LA LEY N" 253171 "QUE
CREA EL SERVICIO NACIONAL DE PROMOCIÓN PROFESIONAL",
establece en su Art. 2": "... El SNPP tendrá como fnalidad promover y desanollar la

formación profaional de los trabajadores, en todos los niyeles y sedorcs de Ia economía,

atendiendo fundamentalmeue a la politica ocupaciotal det Gobierno y al proceso de

desanollo nacional...'i Y el Art. 3o establece qte'. "Para \ograr su f;nalidad, el SNPP

¡¡efle las s¡guientes atribuciones: a) "Organian y coo inar un sistelna nacional ele

fonnación profesional y gerencial, de ¡odos los sectores de la actividad económica, de

conformidad con la politica general del Gobiemo".-------

Q¡rc, la Ley N' 5749/ 17 "@rc establecc la Cana Orgánica del Miflisterio de Educación y
Cicncias", en su aficulo 28 dispone que "I-a Unídatl Técnica lÍterñinisterial será lu
responsable de inslalar y ,nafltener actualizado el Sistetna Nacional de CualiJicaciones

Profesionales". Del mismo modo, e[ artículo 29 establece como una de las

funcioncs de la Unidad Técnica Interrninisterial "...d,) "Desarrollor y m(uúencr

Que, ta Lcy N" 5ll5/13, en su aliculo 11 "Funciones Generales", establecc que [a

Máxima Autoridad Institucional en las áreas de trabajo, empleo y seguridad

social, ejercerá las siguientes funciones y atribuciones ¡¡enerales: inc.7 "Adoptar

medidas de administración, coordinación, supenisión y contol necesarias paru asegttrar el

anmplimiento de lasfnciona de su comptmcia".

POR TANTO, cn cjcrcicio dc sus atribuciones legales,

LA MINISTRA DE TRABAJO, EN{PLEO Y SEGURIDAD SOCIAL

R-ESUEL\E:

Art. I o

quc forma parte de la presente Resolución

0
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acnnlizarlo el Catálogo Nacional dc Perfles Prof*ionales".

APROBAR el PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO DE
CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDTENTES A LA FAMILTA PROFESIONAL
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO
NACIONAL DE PERIILES PROFESIONAIES - YERSIÓN l, confbrmc al
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RESOLUCIÓN MTESS NO ITOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER-F'IL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAI), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . VERSIÓN 1. --...-..----......

Art. 2'

Asunción, 07 dc noviembre de 2024.

DISPONER que la Unidad Técnica Interministerial proceda a:

a) Arbitrar los mecanismos necesa¡ios para la utilización c implementación
efectiva de tos Perfiles Profesionales y sus Módulos Formativos asociad.os.
aprobados pof la presente Resolución, cn fofma conjunta con su par dcl
Ministerio de Educación y Ciencias (MEC). ----------

b) Encomendar la revisión y actuahzación, conforme a requerimientos del se«or
productivo, de los Perfrles Profesionales y sus Módulos Formativos asociados,
aprobados mediante Ia presentc resolución. --------

c) Coordinar el acompañamiento, monitoreo y seguimiento de la efectira
implemenhción de los Pcrhles Profesionales y los Módulos Form¿tivos
asociados al mismo, aprobados por la presente rcsolución.

TIFICAR a las áreas quc correspo

[§
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RESOLUCIÓN MTESS N' 1IOI/2024

POR LA CUAL SE APRI.IEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDI,'LOS FORMATWOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES. \'ERSIÓN I.

Asunción, 07 de noviembre de 2024.

FAMILIA PROFESIONAL
Industrias Alimentarias (INAL)

PERFIL PROFESIONAL
"Procesamiento de carnes y productos cárnicos"

NtlaEL DE CUALIFICACIÓN: 2 (dos)
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ANEXO I



Denominación Procesamiento de cames y productos
c¡i.micos.

Nivel de
Cualificación 2 (dos)

Familia
Profesional

Competencia
genef¡rl

n y c[ despicce de carnes para ejecuta¡ los difere
cortes y la selección de piezas destinadas al procesamiento, empacado,
etiquetado y almacenajc dc carnes, productos cárnicos cn condiciones de

Realizar la reccpció ;tes

inocurd¿d se ¡idad

INALOO99_2

ccción del medioambiente

Código ilel
Perfil

Oorpaciones y pnestos de trabajo c cPo
74tt

Operadores de máquinas para elaborar came, pescado y
manscos

Camiceros, pcscaderos y afines
827 I

Embaladores manuales y otros peones de la industria
manufacture¡a.

9322

Sectores productivos y tipo de organizaciones en las qle
sc integra. Código CNAEP

Elaboración de productos alimenticios
Rcaliza su actividad profesional en el depanamento de producción cn industrias
alimentarias en establecimientos minoristas, dedicados a la carnicería, en entidades de
naturaleza privada, cn cmpresas de tamaño pequcño, mediano, g'ande o microempresas,
tanto por cuenta propia como ajena.
Dcsarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y.ro jerárquicamente de un
superior.
Puede también desarrolla¡ su actividad mediante la c¡eación de autoempleo en micro
cmprendimientos personales.

Unidades de competencia Cédigo CPO

7411
o1r) uc0254_2

uc0255 2

l. Efcctuar la recepción, el control de calidad y
almacenamiento de las materias primas cámicas y
auxiliarcs.

uc0248 I

3. Elaborar productos cámicos: embutidos crudos,
curados y fe¡mentados.

4. Realizar las tareas de limpieza del área de trabajo,
del equipo y utensilios utilizados.

7 4t1

8271

7411
8271
9322

uc0249 t5. Implementar protocolos de seguridad y
laftorales. 
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IOI /2OZ

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESA}IIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PER-FILES PROFESIONALES . \ERSIÓN I. ..-.............--

Asunción, 07 de noviembre de 2024

PER,FIL PROFtrSIONAL

uc0256_2

nliL¡

DE
6
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calidad

Industnas Alimentarias (L:tt'AL)

t0

Código de la
UC

2. Acondicionar las carnes.
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RESOLUCIÓN MTESS NO IIOI / ZO24

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER-FTL PROT'ESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CAR}IES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAI DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES. \'ERSIÓN I.

Asunción, 07 de noviembre de 2024

CDl.1. Realizar los procedimientos operativos de
limpieza y sanitización de las instalaciones, prcvio a la

ión de carnes.
CD1.2. Usar el equipo de protección para el personal
(EPP) y asegurar el lavado de manos cn las si¡uaciones
establecidas en la normativa vi nte

CD2.1 . Contrastar las materias primas cárnicas y
auxiliares recibidas con la documentación de compra y
recepción (solicitudes de suministros, fichas de
reccpción, rcgistros dc cntrada y salida, albarancs y
documentos de reclamación y devolución, entre otros),
verificando su estado y caducidad, informando ante
cua uier anomalia
CD2.2. Comprobar, mediantc inspección visual y'

pruebas "in situ" el cumplimiento de las garantias
sanitarias y temperarura de las materias primas cárnicas
y auxiliares, detectando aqucflas quc no reúnan las
cxigcncias de calidad y técnicas c informando de las
anomalias e incidencias.
CD2.3. Vcriñcar que las materias primas cárnicas y
auxiliares cumplen con los requerimientos de idoneidad
para la manipulación segura en la a«ividad de
conformidad a los los dc' inocuidad.

¿

De

Denominación UCl. Lf ectua r la recepción, el control dc calidad y almacenamicnto de
las materias primas cámicas y auxiliares

Código uc0254_2 Nivel de cualificación 2 (dos)

Elernertos de Compctencia
(EC)

Criterios de Desempeño

CDl.3. Comprobar el estado de los embalajes y cnvascs
quc protegen las materias cámicas y producos auxiliares
recibidos.
CD1.4. Descargar las materias ptimas cárnicas en cl
lugar establecido, utilizando la maquinaria y
herramientas determinadas.

EC2 Cont¡olar Ia calidad de las
materias primas cárnicas y
auxiliarcs comprobando el
cumplimiento de las garantias
sanitarias.

CD2.4. Registrar los datos de cantidad de materia prima
cámica y auxiliares, asi como los resultados de los
análisis fisico, químico y microbiológico y comunicar dc

lantaacuerdo con la normativa de la

rr'illsra
üTESS

(cD)

ECI Recepcionar las materias
primas cámicas y auxiliares.
utilizando los equipos
requeridos y cumplie ndo la
normativa aplicable.
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RXSOLUCIÓN MTESS NO IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERTIL PROFESIONAL DE PROCESAIVTIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA.MILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . \ERSIÓN I. --.-.........-..-.

Asunción, 07 dc nor.iembre de 2024

CD3.1 Distribuir las materias primas cámicas _v

auxiliares en almacenes, depósitos y cámaras, atendiendo
a sus ca¡acteristicas (clasc, catcgoria, lote, caduodad) y a
los criterios establccidos, alcanzando un óptimo
aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponiblc, asegurando su integridad y quc sc facitire su
identificación manr ación
CD3.2. Controlar los parámetros variablcs (dc
temperatura, humeclad relativa, luz y aireación, entre
otros) de almacenes, depósitos y cámaras, ajustándolos
en los cuadros de mandos. de acuerdo con los
requerimientos o exigencias de conservación dc cada

ucto.

Instrucciones de trabajo.
Hojas de control y registros.
Resultados de pruebas de calidad
Normativa interna de fabricación y seguridad.
Manuales de funcionamiento de máquinas e instalaciones.
Normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria:
- Ley N' 580d,/2017 Que establece el Sistema Nacional de Prevención de Rresgos

Labo¡ales.

CD3.3. F¡ar el periodo de almacenamiento cn función
dcl tipo de matcria prima -cámica y auxiliares- y su
destino (elaboración en fiesco o tratamicnto industrial)
considerando [a documentación de ent¡ada.
CD3.4. Registrar los movimientos del almacenamiento,
archivándolos de acuerdo con el sistema cfablecido.

Contexto de aplicación
Medios y matcriales
Almacenes, congeladoras. Básculas. Dosificadores. Medios de transporte internos: cadenas,
car¡ctillas. Insmrmental de toma de mucsüas: sondas, medidor de pH, mcdidor dc cloro,
temómetro digital. Aparatos de medición rápida de parámetros de calidad. Equipos de
transmisión de datos. Equipos informáticos. Cámaras frigoríhcas, equipos dc limpieza y
desinfección: herramientas y útiles para mantenimiento de equipos y maquinaria. Túneles
de fiio. Secaderos. Envasadoras de vacío y/o atmósferas.
Equipos de uso pcrsonal: uniformc, mascarillas, redecillas, botas de hule y guantes, entre

otfos.
Info¡mación

e,§
EiL OP,IGI}¿

3

EC3 Almacena¡ las materias
primas cámicas y auxiliares
para tener disponibilidad,
optlmizando los recursos y
controlando los factores de
almacenamiento, cumpliendo la
normativa aplicable.

3
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RESOLUCIÓN MTESS N' 11OI/2024

POR LA CUAI SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESA}íIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDI.JLOS FOB.\,fATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES . \¡ERSTÓN I,

Asunción, 07 de noviemb¡e dc 2024

- Decreto No 14390 / 1992 Por el cual sc aprueba el reglamento gencral técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.
- Resolución N'llsl/2019 Por la cual se modifica la Resolución del SENACSA N.
689/06 Pot la cual se establccen rcquisitos higiénico-sanirarios en establecimien¡os
faenadorcs, elaboradores y./o proccsado¡cs dc alimentos de origen animal. SENACSA
- Resolnción N" 1349 /2015 Por la cual se aprueba el docr¡menro "Requisitos gcnerales para
Ia cxponación dc carnc a la Unión Europea". SENACSA
- Resolución GMC N'80/1996 Reglamenro tecnico del Mercosur sobre las condicioncs
higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricación para establecimicntos
elaboradores,/industrializadores de Alimentos.
-Decreto No 4627 /2020 Por el cual sc incorpora al Ordcnamicnto Juridico Nacional la
Resolución del Grupo Mercado Común del MERCOSUR N" 63i 18, Reglamento Técnico
MERCOSUR de asignación de adittvos y sus limites máximos para la categoria de
alimcntos: categoria 8: cames y productos cárnicos (Dcrogación de la Resolución GMC N"
73 /9i se almente el Decreto No 8064/2006.
Princi resultados del traba o
Area de Trabajo de recepción. almacenamiento y de expedición preparadas.
Recepción y almacenamiento de materias primas cámicas y auxiliares, efectuadas
Control de calidad, efectuado.
lvlate¡ias nmas camrcas auxilia¡es rece nadas, almacenadas e inventariadas

CDl.2. Dcshucsar las piczas cámicas cfcctuando la
cxtracción de los huesos, utilizando la cuchillería y
útiles de corte requeridos y los equipos de protección,
cum endo protocolos c instructivos.
CDl.3. Clasificar las piezas cárnicas en función a sus
calidades, uso y las nccesidades del establecimiento.

uerimientos establecidos

i§ I

DE
a

Denominación UC2. Acondicionar las cames

Códieo Nivel de cualificaciónuc0255_2 2 (dos)

Elementos de Competencia (EC) Critedos d€ desempeño
CDl.l. Rcafizar cl dcspiece dc car¡cs (dc vacuno,
equino, porcino, aves !, conejos, entre otros)
separando las distintas regiones anatómicas
(cuarteado o esquinado, entre otros), utilizando la
cuchilleria y útiles de corte requeridos y los equipos de
protccción. conforme al tipo de despiecc cstablccido,
c unl liendo s e lnstructlvos

ECI Efectuar operaciones de
despiecc de las carnes, deshuesado
y obtencrón dc las piezas de carne
para su posterior utilización,
conforme a los métodos
establccidos, cumpliendo las
normativas aplicables.

n

i!
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DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
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EC2 Obtener porcioncs y
preparaciones de productos de
camiceria pa:n el consumo
individual o la obtención de
derivados cámicos, cn tamaño,
forma y calidad requeridas,
cumpliendo las ¡ormativas
aplicables.

EC3 Aplicar los tratamicntos dc
fiio industrial en cl
acondicionamiento de la carne
para su comcrcialización, uso
indust¡ial o su conservación,
cumpliendo la normativa
a licablc

CD2.2. Clasiñcar las piezas cámicas obtenidas según
las distintas aplicacioncs culinarias, dependicndo de
su rocedencia v caractcrísticas o tcas.
CD2.3. Rcaliza¡ el pesaje, empacado y etiquerado de
los productos cámicos obtenidos según las
caracte¡isticas de cada roducto.

D3. l. Distribuir las piezas cárnicas en las cámaras
de refrigeración o congelación en la forma y cantidad
establecidas mizando el e acio di iblc

C

o
CD3.2. Controlar los parámctros de temperatura para
vcrifrcar la continuidad de Ia cadena de frío
CD3.3. Controlar los sistemas de cierre y seguridad
de las cámaras y cquipos de frío, visualizando su
funcionamiento a través de los cuadros de mandos.

Manuales de utilización de equipos. Especificaciones de materias primas y productos
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones dc trabajo

o e incidencias. Resultados de pruebas de calidad 'in situ'
dad salud Iaboral medioambiental ru ridad

^!!nl

Gar De

CDl.4. Distribuir las piczas
de refrigeración o congelación en la forma y cuantía
establecidas.

leteado, loncheado o troccado.
utilizando las her¡amientas especificas (cuchillos,
loncheadoras, entre otras), comprobando la fo¡mación
dc las piczas, considerando las prcferencias del clicnte
y el destino del producto como consumo individual o

ra la obtención de derivados cámicos

cárnicas cn las cáma¡as

CD2. l. Realizar el fi

Contexto de aplicación
Medios y materiales
Cámaras fngorificas, de congelados, con sus elementos rcguladores y de control. Equipos de
congelación. Espacios para rcalizar c[ despiece con mesas de trabajo. Loncheadoras,
jamoneros. Elementos de recogida y clasilicación de los productos como caros,
contenedores, perchas. Herramientas de cone y raspado, manuales o mccánicas, equipos.
Equipos de transmisión de datos. Troceado¡as, guillotinas, útiles de corte. Sistemas de
limpieza, dcsinfccción y esterilización de equipos. Perchas para colgarjamones. Car¡os con
bandejas para colocar y enfriar los lomos.
Equipos de uso personal: uniforme, mascanllas, rcdecillas, botas de hule y guantes. entre
otros.
Información

\,1afi
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIO| / 2021

POR LA CUAI SE APRUEBA EL PEFSIL PROFESIONAI DE PROCESA.IVIIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA TANÍILIA PROFESIONAL DE
INDUSTR]AS ALIMENTAX,IAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE
PERFILES PROFESTONATES - I'ERSIÓN t. ------------------

Asuncióo, 07 de noviembre de 2024.

alimentaria:
- Ley N' 5804/2017 Que establece el Sistema Nacional dc Prcvención de Riesgos
Laboralcs.
- Decreto No 14390/ 1992 Por cl cual se aprucba cl rcglamento gcneral técnico dc se¡iuridad.
higiene y medicina en el trabajo.
- Resolución N" ll5l/2019 Por [a cual se modifica la Rcsolución rlel SENACSA N.
689 /06 Por Ia cual se establcccn requisitos higiénico-sanitarios en establecimientos
faenadores, elaboradorcs y/o procesadores de alimentos de origen animal. SENACSA
- Resolucién No 1349 /2015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos generalcs pa¡a
la exportación de carne a la Unión Europea". SENACSA
- Resolución GMC No 80/199ó Reglamento tecnico del Mercosu¡ sobre las condicioncs
higienico-sanitarias y de buenas practicas dc fabncación para establecimientos
claboradores,/industrializadores de Alimentos.
-Decreto N" &27 /2020. Por el cual sc incorpora al Ordenamiento Jurídico Nacional la
Resolución del Grupo Mercado Común del MERCOSUR N" 63118, Reglamento Técnico
MERCOSUR de asignación de aditivos y sus limites máximos para Ia catcgoria de
alimcntos: categoría 8: camcs y productos cárnicos (Dcrogaoón de la Resolución GMC N.'
73 /9 se dero a¡cialmente cl Decreto N' 8464/2006

CDl.2. Utilizar conectamcnte cl equipo de protccción
c higicne personal para cumplir con los protocolos de
inocuidad alimentaria cional.

Principales resultados del trabaio
Area de trabajo de acondicionamicnto dc la came, preparada.
Cuchilleria, hachas y sierras, asi como la maquinaria, útiles y herramientas, preparadas.
Operaciones de despicce dc cames, deshuesado, y obtención dc las piczas, cfectuadas.
Porciones y preparacioncs de carniceria cn tamaño, forma y calidad, obtenidas.
Tratamientos de frío industrial en el acondicionamiento dc la came para su
comercialización o uso industrial, aplicados.
Cont¡ol de calidad, efectuado.

Denominación
UC3. Elaborar
fermentados.

productos cámicos: embutldos crudos, curados y

Nivel de cualificación 2 (dos)Códieo uc0256_2
Criterios de Desempeño

(CD)
Elementos de Competencia

(EC)
CDl.l. Revisar que las matcrias primas y los insumos
estén completos, debidamente pcsados/medidos y en el
puesto de trabajo para iniciar el procesamiento de los

trctos camlcos

ECI Manipular las mate¡ias
primas e insumos para la
claboración de los productos
cárnicos, de conformidad con
los protocolos técnicos y dc

alimentaria.
| ¿¿*\

[§ü
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CD2.2. Utilizar maquinarias, equipos, herramtentas y
utcnsilios cstablccidos para el proccso de elabo¡aclón dc

RESOLUCIÓN MTESS N' 110I/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA TAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONAIES . YERSIÓN I.

Asunción, 07 de ¡oviembre de 2OZ4

CDl.3. Eiecutar los protocolos administ¡ativos dcl
establccimiento para Ia utilización de materia primas
cárnicas e insumos.

cada roducto cámico

CD3.4. Conservar cn c¿ima¡a fria los produ«os cárnicos
obtenidos en las condiciones de inocuidad cstabfecidas.

Contexto de a
Medios ñatcriales
Cámaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Equipos dc
congelación. Molino de camc, emulsificador, embutidora, calibrador de porciones,
cuchillos, afiladores de cuchillos, equipo dc estcrilización de cuchillos, empaques,
recipientes para: pesar/medir, recolección de insumos, almaccnamiento de productos.
Equipos de uso personal: uniformc. mascarillas, redecillas, botas de hule v guantes, entre
otros.

Manualcs de utilización de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimicntos-instrucciones dc trabajo.
Partes, registros de trabajo c incidcncias.
Normativa aplicable dc seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad

-:ir

-!!i a

.l
]j

0e

CD2.3. Ejccutar ,os protocolos récnicos y de inocuidad

CD2.I siguiendo las
lcacloncs técnicas del

durante el eso de elaboración de uctos cámicos

equlpos
roceso.

Ensamblar losEC2 Utiliza¡ la maquinaria y los
equipos en cada etapa dcl
proceso de elaboración dc
productos cámicos cumpliendo
los protocolos técnicos y de
inocuidad alimentana.

CD3.l. Utilizar las materias primas cárnicas y no
cámicas cn cada una de las erapas del proceso de
producción cumpliendo con las especificaciones técnicas
del proceso.

CD3.2. Elabo¡ar productos cárnicos (embutidos crudos,
curados y fermentados) de acue¡do con Ias
formulaciones propias para cada producto establccidos
po! !4 rrnp§!4-
CD3.3. Realizar el pesajc, empaquc y ctiquetado de los
productos cárnicos, según criterios establccidos por la
empfesa.

EC3 Ejccutar las etapas de los
flujos dc proccso dc elaboración
de productos cámicos
cumpliendo los protocolos
técnicos y de inocuidad
alimenta¡ia.

!*?t[o

l:ü
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE A}RUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDI]LOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 6[AL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . YERSIÓN I. .---....--

Asunción, 07 de noviembre de 2024

- Ley N" 5804/2017 Quc establece el S
Laborales.

istema Nacional de P¡evención de Ricsgoi

- Decreto No 14390/ 1992 Por cl cual se aprueba el reglamento general técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.
- Resolución SENACSA N' rl5l/2019 por la cual se modihca la Resolución dcl
SENACSA N" 689/06 Por la cual se esrablecen requisitos higiénico-sanitarios en
establecimientos faenadores, elaboradores y/o procesadorcs dc alimentos de origen animal.
- Resolución N' 1349 /2015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos generalcs para
la exportación de came a la Unión Europea".
'Resolucién GMc N'80/199ó Reglamento recnico del Mcrcosur sobre las condiciones
higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricación para establecimicntos
elaboradoreszindustrializadorcs dc Alimentos.
- Decreto No ú27 /2020 Por el cual se incorpora al o¡dcnamiento Jurídico Nacional la
Resolución del Grupo Mercado Común del MERCOSURN." 632'18, "Reglamento Técnico
MERCOSUR dc asignación de aditivos y sus limltes máximos pará la categoria de
alimentos: categoria 8: camcs y productos cárnicos (Derogación de la Resolución óMC N.
73/97 se der rcialmenre el Decreto N' 8064/200ó
Princi s resultados del tra
Area de trabajo limpia.
Cuchilleria, hachas y sierras, así como la maquinaria, útites y henamientas, preparadas.
Protocolos de higiene personal, inocuidad alimcntaria, cumplidos.
Productos cámicos crudos, curados y fermentados elaborados y disponibles para su
comercialización v consumo

ECI Reaiizar tareas rutinarias de
limpieza y desinfección general
de áreas de trabajo, instalaciones,
maquinaria y equipos de la
industria alimentaria,
cuñpliendo la normativa
aplicablc.

:;..!?Lta r,

f

Dg
a

UC4. Rcalizar las tarcas dc limpieza del á¡ea de trabajo, del equipo y
utensilios utilizados.

Código uc0248 I Nivel de cualificación I (uno)
Elementos de coñpetencia Criterios de desernpcño

CDl.l. Utilizar los productos de higicne y desinfección,
prcviamcntc prcparados, siguicndo lo establecido cn las
instruccioncs dc trabajo.
CD 1.2. Utilizar los equipos y elemenros de higiene
asignados, según instruccioncs v procedimientos
establecidos.
CDl.3. Aplicar los procedimientos de limpicza,
manuales o con máquinas, cn las instalaciones y de
acue¡do con las especiñcacioncs, f¡ecuencia e
instrucciones establecidas.

EUrt§

MTESS
l3

Denominación

+
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RXSOLUCIÓN MTESS N' I IOI/2024

POR LA CUAL SE APRI'EBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNTCOS Y SUS MÓDI,]LOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTR]AS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . VERSIÓN 1, -....... --....-...

CD2.3. Realizar la depuración de residuos en los
ul SC un instrucciones establecidas.

CD3. l. Verifica
alimcntos en
utensilios/hcna
lim ez-a-

CD3.2. Dejar los equipos y elcmentos de limpieza en
estado de uso, comprobando que se encuentran
opcratrvos y, en anso cont¡ario, se comunica al superior

sustituirlos.
CD3.3. Deposita r productos y materiales utilizados cn
el lu ¡ cstablccido SC t¡n tocolos cstablecidos
CD3,4. Mantcncr el árca de trabajo libre de elementos
que puedan resultar peligrosos o contaminar o dañar los
productos alimentarios, scgún los protocolos
establecidos.

matcriales
Equipos y'productos de limpieza y dcsinfección dc áreas, instalaciones, equipos y
maqulnana.
Equipos de depuración y evacuación de residuos.
Listas de verificación tro

Manuales de utilización de equipos de limpicza.
Normativa interna de seguridad y cmcrgcncia.
Recomendaciones técnicas para la limpieza y desinfccción dc cquipos c instalaciones.
Procedimientos dc limpieza y desinfección.
Plan Nacional de Aplicación del Convenio de Estocolmo para Contaminantes Orgánicos
Persistentes. FAO/PY
Normativ aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y scguridad

r que no quedan restos de suciedad, ni
las instalaciones, cquipos y

mientas -después de efectuada la

* e\ulr

\ta é

MTESS

CDl.4. Registrar las
cumpliendo con la
establecidos.

isttntos tipos de residuos o

acciones de limpieza realizadas
frecuencia y procedimientos

desperdicios generados en el proceso de trabajo. según
indicacioncs.

CD2.l. Recoger los d

CD2.2. Realizar Ia ubicació n o almacenamicnto de los
de la forma establccidarcsiduos en el Iu IC co

EC2 Realizar las operaciones dc
recogida, depuración y vertido de
residuos para Earantizü el
cumplimiento de la normativa
aplicable en matena de gesrión de
residuos.

EC3 Realiza¡ las operaciones de
mantenimiento de primer nivel
de equipos, utcnsilios e
instalaciones utilizados paru
dejarlos operativos, cumpliendo
la normativa aplicable.

Contexto de lcaclon

-)

tl¡?t

l¡

Asunción, 07 de noviembrc de 2024.
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRIJÍEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRMCOS Y SUS MÓDI]LOS FOR]IIATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPO¡.ÍDIENTES A LA FA.}IILTA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES . YERSIÓN I. .-...--.--.........

Asunción, 07 de novicmbrc dc 2024.

-Ley N" 395ól2009 Gesrión integral de los residuos sólidos en la República del Paraguay
.DECRETO NO 453/2013 POR EL CUAL SE REGLAMENTA LA LEY N" 294 1993
'DE EVALUACTÓN On t¡r,tpActo nMs IENTAL' Y SU MODIFICATORÍA, LA LEY
N" 345/ 1994, Y SE DEROGA EL DECRE TON'14.281/199ó
-Ley N" 5804/2017 Que establece el sistema Nadonal de p¡evención de Riesgos Laborales.
'Decreto No 14390 / 1992 Por el cual se aprueba el reglamento general técnicJdc scguridad,
higiene y medicina en el trabajo.
'Resolución s.G. N' 914/2007 Rcglamento Técnico que establece los requisitos y las
co-ndiciones higiénico-sanitarias para los productos alimenticios comercializados a giancl.
iNAN
-Resolución SENACSA N' ll5l/2019 Por la cual se modiñca la Resolución del
SENACSA N' 689/06 Por la cual sc esrablecen requisitos higiénico.sanitarios en
establecimientos facnadores, elaboradores y/o proccsadorcs de alimentos de origcn animal.
'Resolución sENAcsA N' 134912015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos
generales para la cxportación dc carne a Ia Unión Europea,'.
-Resolución GMc N" E0/199ó Reglamenro tecnico del Mercosur sobre las condicioncs
higicnico-sanitarias y de buenas practicas dc fabricación para cstablccimientos
elaboradores/indust¡ializadores de alimentos.
Princi ¡esultados del
nstalaciones y equipos limpios y desinfcctados lislos para su uso.

Residuos gestionados.
o raciones osteriores a la lim eza y el mantenimiento de primer nivel en los equipos y utill,!cs

UCS. Implementar protocolos se seguridad y prevención de riesgos
Iaborales.

CDl.3. Socializar el plan de seguridad de la emprcsa
incluidos los protocolos establccidos cntre pares con la
orientación del efe inmedialo su OI

I

Denominación

Código uc0249 I Nivel de cualificación 1 (uno)
Elementos de Compaencia Criterios de Desempeño

CDI.l. Identificar las amenazas, vulnerabilidades y otras
situaciones de riesgo para la seguridad cn el trabajo:
análisis preliminar dc riesgos (APR),
CDl.2. Señaliza¡ las zonas de riesgo según el resultado
del análisis de ¡i

ECl. Evaluar los posibles
riesgos existentes du¡ante la
realización de las a«iüdades
de trabajo en el sector
productivo.

§

losc MTESS
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RXSOLUCIÓN MTESS N' I IOI /2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS TORMATTVOS
ASOCTADOS, CORR.ESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (N{AL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES . VERSIÓN I.

Asunción. 07 de noviemb¡e dc 2024

CD2.1. Aplicar los protocolos de aouación en
instalaciones y equipos para la prevención de los riesgos,
en su trabajo diario de acuerdo a lo identificado en el

el

análisis de ries os
CD2.2. Aplicar los protocolos dc actuación en
instalaciones y equipos para la mitigación de los riesgos,
en su trabajo diario de acuerdo a lo identificado en cl
análisis de ries
CD2.3. Aplicar los protocolos de seguridad c;
instalaciones y equipos. utilizando los equipos dc
protección indlviduales y colectivos, tenicndo en cuenta

lan de se dad dc Ia cm sa

CD3.l. Identiñcar Ia ubicación de los equipos e insumos
dc rcspucsta para casos de primeros auxilios en cl sector
dc trabajo y los contactos con organismos de respuesta
local; establecrdos cn cl plan de seguridad dc las
em esas

CD3.2. Activar el protocolo de respuesta inmediata scgün
el tipo dc incidcntc/accidente ocur¡ido en las
instalaciones de traba
CD3.3. Aplicar primeros auxilios básico ante una
situación de emergencia (fiacturas, coñaduras con objetos
punzantes, quemaduras, hemorragias, luxaciones, otros.)
surgida en el desempeño del trabajo respetando los
protocolos establecidos en el plan de seguridad dc la
Cln a

CD3.4. Solicitar el apoyo de los organismos de respuest.r
local (bomberos voluntarios, servicios de ambulancia.
policia de tránsito, policia nacional, ccnüos de salud.
ent¡e otfos en caso necesano.

CD4.l. Identificar [a ubicación de los cquipos para

combate de incendio en el sector de trabajo y los
contactos con organismos de respuesta local; establecidos
en el lan de se ridad de las em fesas

CD4.2. Activar el protocolo de respucsta inmediata para
el combate de focos de incendios ocurridos en las
instalaciones de

EC4. Aplicar procedimientos
de respuesta a combate de
incendios, dc acucrdo a los
protocolos establecidos.

r§

ECz. Aplicar medidas de
prevcnción y dc seguridad
respecto a las actuaciones
realizadas en :.nstalaciones y
equipos, contenidas cn los
planes de seguridad de las
empresas del sector.

CD3.5. Derivar a los organismos de respucsta local cn
caso de necesidad (centros de salud, servicios dc
ambulancia entfc otros

?.iüit'i

Pr!

NfiESS i6

EC3. Aplicar procedimientos
básicos de primeros auxilios en
casos de incidentes/accidentes
de acuerdo a los protocolos
establecidos en cl plan dc
seguridad de la empresa.
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CD4.3. Extinguir cl fuego utilizando los equipós de
extinción dc incendio porrátiles en función al iipo dc
fuego, respctando los protocolos cstablecidos cn el plan
dc ridad de la em
CD4.4. Sol
local (bom
policía dc tránsito, policia nacional, centros dc salud.
entre otros en caso ncccsafto

Equipos de uso pe¡sonal: unifo¡me, masca¡il las, rcdecillas, botas de hule y guantes, cntre

Extintores de fu

Plan Nacional de Apl icación del Convcnio dc Estocolmo para Contaminantes Orgánicos
Persistentes. FAO/PY
Manuales de procedimientos.
Normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alhlentaria:
- Ley No 58M/2017 Que establece el Sistcma Nacional de Prevención de Ricsgos Laborales.
- Dccreto No 14390/ l99Z Po¡ cl cual sc aprueba el reglamento general técnico de seguridad.
higiene y medicina en el trabajo.
- Resolución SENACSA N' I 15l /2019 - Po¡ la cual se modifica Ia Rcsolución SENACSA N.
689/06 Por la cual se estableccn rcquisitos higiénico-sanitarios en establecimicntos facnadores,
elaboradores y/o proccsadores de alimentos de origen animal.
- Resolución SENACSA N' 1349 /2015 - Po¡ la cual se aprueba el documcnto "Requisitos
generales para la exponación dc carne a la Unión Europea".
- Resolución GMC No 80/199é Reglamento tecnico del Mercosur sobre las condiciones
bigienico-sanitarias y dc buenas practicas dc fabricación para cstablecimientos
elaboradores/industrializado¡es de Alimentos.
- D€creto N" 4627 /2020, Por el cual se incorpora al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolue^ión de1 Grupo Me¡cado Común del MERCOSUR N.' 63118, Reglamcnto Técnico
MERCOSUR de asignación de aditivos y sus limites máximos para la categoria de alimentos:
categoria 8: carnes y productos cámicos (Derogación dc la Rcsolución GMC N" 13/97) y sc
dero arcialmentc cl Dccreto N" 80ó4/200ó

Riesgos laboralcs identiñcados
P de prevención de riesgos y seguridad, aplicados

en caso de accidentcs c incidcntes.

icitar e[ apoyo dc los organismos de respuesiá
bcros voluntarios, servicios de ambulancia.

a¡

\
..?,. De

Contexto de a
Medios matefiales

i§ l, r oPi

MfESS
1i

f l GOBIERNO»¿L I PARAGUÁI
\., PARAGUAY I REKUÁI

otros.
Planilla de evaluación de riesgo.
Botiquin de prime¡os auxilíos.
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
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Primeros auxilios aplicados en caso necesa¡io.
Combate de inccndios realizados en casos necesarro

AUTORIDADES

Actividad conjunta cntre cl Ministerio de Educación y Cicncias v el Ministerio de Trabajo,
Empleo y seguridad Social, a üavés de la unidad récnica Interministerial del consÉjo
Nacional de_ Educación y Trabajo (CNET), para la construcción dcl catálogo Nacional áe
Perfiles Profcsionales (GNPP). Toda la información suministrada en el presáte documenro
podrá ser utilizada mencionando la fuente.

Toda la información suminisrada en el presente documento podrá ser utilizada mencionando
la fucnte.

Santiago Peña Palacios
Presidente de la República del Paragua¡-

David Velázquez Seiferheld
Viceministro de Educación Básica

Nelson Federico Mora Peralta
Viceministro de Educación Superior

y Cicncias

Mónica Isabel Recalde De Giacomi
Ministra de Trabajo, Empleo y

Seguridad Social

César Augusto Segovia Villasantti
Viccministro de Trabajo

Verónica Diana López Benítez
Viceministra de Empleo y Seguridad

Social

Zulma Patricia Morales Fernández,
Coo¡dinadora 6ene¡al

Unidad Técnica Intcrministcrial Conscjo
Nacional de Educación y Trabajo

Tania Quintana de Giangiácorno,
Coordinadora Adjunta

Unidad Tócnica Interministerial Consejo
Ed ón y Trabajo
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Alfredo Javier Mongclés
Coordinador Gcncral

Unidad Técnica Interministerial Conscjo
Nacional de Educación y Trabajo.

José Cogliolo
Di¡e«or General Servicio Nacional de

Promoción Profesional
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MEC
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Luis Femando Ramírez Silva
Ministro de Educación y Ciencias
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNDS Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAüVILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALMENTARIAS (INAI), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - }'ERSIÓN 1. -_...-.--.....-.

Asunción, 07 de noviembre de 2024

Nilsa Inés Alum de Valiente,
Direoora Cencral dc Iducación

Permancnte de Personas Jóvcncs v Adultas

Ara Margarita Mello Mafinez,
Dircctora General dcl Tcrcer Ciclo de la

Educación Escolar Básica y dc la
Educación Media

Daniel Alfredo Pérc2 González,
Director General de Universidades,

Institutos Superiorcs c Institutos Técnicos
Superiores

Alcides Nicolás Santader Femández
Dire«or Gencral dc Administración y

Finanzas

Juan Manuel Arce Leiva,
Director General dc Asesoria Juridica

FICHATÉCNICA

Familia Profesionall Industrias Alimentarias (INAL).
Perfil Profesional: Procesamiento de cames y productos cámicos
Nivel de cualificación: 2 (dos)
Código dcl Perfil: INAL0099-2

Grupo dc Trabajo de ldentificación de Perfiles Profesionales'
. Leticia Fassardi, Consultora Emrpesa Edudrade.
. Lounles Britos, Especialista dc la Línca 3 - Componcntc 3 - OEI.
o Mónica Lezcano, Unidad Técnica Interministerial -MEC.
. EvaYázqaez Britos, SINAFOCAL - MTESS.
. Alicia Femández, SNPP - MTESS.

Acompañan:
NPP _

De
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MfESS l.)

Nangv Oilda Benít€z Ojeda,
Dircctora General de Desarrollo Educativo

)
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POR LA CUAI SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESANIIENTO
DE CAfu\ES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCTADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALL}MNTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONAIES . }'ERSIÓN I. .-....-..--.--....

Tania Quintana, Unidad Técnica Inte¡ministerial -lvfEC.
Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Inrerministerial -MEC.
Catalina Miltos, SINAFOCAL.
Pablo Ponce, CIMA - SINAFOCAL.
Melissa Desvars, Dirección de Alimentación Escolar - N{EC.

Expertos oorpacionales consultados
. Luz Isabel Gómez Vera, La Bandeja.
. Carina López Benitez, Cooperativa La Holanda.
. Luis Javier Espinola, Cámara Paraguaya dc Comcrcio
. Zulma Bavera. Retail S.A,
. Luis Avalos, Retail S.A.
. Leticia Leguizamón, Retail S.A.
. Laura González, Di¡eccrón de Nutnción - INAN.

Palicipantes Mesa Sectorial:
Por el sector

o Luis Javier Avalos, Retail S.A.
. Carina Lépez, Cooperativa La Holanda.
. Johana González, Pollpar S,A.
. Ever Rodriguez, Unión de Productores de Itapúa S.A
. Natali Báez, Pollpar S.A.
. fucardo Neg¡ete, Fundación Paraguaya.
. Daniel Burt, Cámara Paraguaya de Comercio.

Por cl MEC
. Andrea Milena Fernández, Dirección dc Alimcntación Escolar.
o Zulma lVforales, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
. Tania Quintana, Unidad Técnica Intermi¡isterial - CNET.
. Mónica Lezcano de Ruiz Diaz, Unidad Técnica Interministerial * CNET

Por el MTESS
. Eva Yázquez Britos, SINAFOCAL.
. fohanna Alice Genez, SINAFOCAL.
. Estela Diaz de Rodriguez, SNPP.
. Lis Loncharich, SNPP.
. Alicia Fcrnández Torres, SNPP.
. Vanessa Acosta, SINAFOCAL.

AFOCAL

rvetOSU

ñpl

§

Ge¡

t}lPr{0y

/'l rR^B^Jo. ntpl¿o y BA,rpo, trroRollollsá 
^?o\, ] stcl R¡DAD soctÁt I,ATtrÁtreuA tEtxopo({

Asunción, 07 de noviembre de 2024.
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERRL PROFESIONAL DE PROCESA.\{IENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FOR}fATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSIÓN I. ---.---.-.-..-

o Letizia Fassardi Laino, Consultora EDUCTRADE
. Lourdes Britos, Especialista Linca 3.

Revisión Metodológica
MEC

o Aldo Rolón Marti, Unidad T¿cnica Interministerial - CNET.
o Ménica Lezcano de Ruiz Diaz, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
. Emi§a Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
¡ No¡a Benitezr Dirección General de Educación Permanente para Jóvenes y Adultas.

MTESS
. Estela Diaz de Rodríguez, SNPP.

' Catalina Miltos, CIMA - SINAFOCAL.
. Maria Alejandra Rios, CIMA - SII\¡AFOCAL.
. Estela Miranda, SNPP.

Proyecto: Impulsando la Calidad Educativa ea Paraguay - Componente 3: EFTP y SNCP,
con la Cooperación de la UE - OEI.

o Alcira Sosar Coordinadora Pedagógica - Componente 3.
o Lor¡rdcs Britos, Especialista dc la Linea 3 - Componente 3.
. Letizia Fassardi, Consultora FmP INAL - Empresa Eductradc-
. Aristóteles Fernández, Coordinador - Empresa Eductrade.
. Susana Yillarroel, Consultora Metodológica - Empresa Eductrade.
. Diana Enrique, Apoyo OEL

Fecha de cierre del documento del Equipo Norm ativot 13/08/2024
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Asunción, 07 de noviemb¡r de 2024.

Equipo Normativo
. Pedro González, Dirccción Juridica - SINAFOCAI--IV{TESS
. Liliana Carbajal, Dirección Juridica - SINAI'OCAL-MTESS
¡ Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial - MEC
. Beatriz León, Unidad Técnica Interministerial - MEC
. Silvia Candia, Linidad Tácnica Interministerial - MEC
. Lilian Ortellado, Di¡ección de Institutos Técnicos Superiores - MEC
. Mabel Chavez, Dirección General de Administtación y Finanzas - MEC
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POR LA CUAL SE APRTJEBA EL PER.FIL PROFESIONAI DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRMCOS Y SUS MÓDULOS FOR.\IATTVOS
ASOCIADOS, CORRISPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
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Asunción, 07 de noviembre de 2024

ANEXO II

FAMILIA PROFESIONAI
Industrias Alimentarias (INAL)

NtLEL DE CUALIFICACIÓN: 2 (dos)

vr.a
§1\
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MÓDI.ILoS FORMATTVoS CORRESPONDmNTES AL
PERFIL PROFESIONAL

"Procesamiento de carnes y productos cárnicos"
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESA.\ÍIE}-TO
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ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAIIILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS AIIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE
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Asunción, 07 de noviembre de 2024

NÍÓDULOS FORMATTVoS

FAMILIA PROFESIONAL: Industrias Alimentarias (INAL)
PERFIL PROFESIONAL: P¡occsamiento de cames y productos cárnicos

NwEL DE CUALIFICACIÓN: 2 (dos).

ASOCIACIÓN ENTRE UÑTIDADES DE COMPETENCIA Y MÓDULOS

FORMATTVOS

É§ t'u

01oa

Unidades de Competencia (UC)
Código de la Unidad

de Competcncia

I. Efe«uar la recepción, el control dc calidad y almacenamiento
de las materias primas cárnicas y auxiliares.

uc0254'2

2. Acondicionar las c¿rnes. uc0255 2

3. Elaborar productos cárnicos: embutidos cn¡dos, curados v
fermentados.

üc0256 2

4. Realizar las tareas de limpieza del área dc trabajo, del cquipo y
utensilios utilizados.

uc0248 I

5. Implementar protocolos de seguridad y prevención dc ricsgos

laboralcs.
uc0249 I

Médulos Formativos
Carga

Iloraria
Código del Módulo

Formativo

L Recepción, cont¡ol de calidad y almacenaje de carnes 100

180

]|'lF02322

tvfF0233 2

3. Obtención dc dcrivados cárnicos 190

4. Higienc general y mantenimiento básico de equipos e

instalaciones en la industria alimentaria.
90 MF0226_1

5. Seguridad laboral 90 M:t'0227 t

Carga
Hora¡iaMódulos FormativosUnirtades de Competencia

100MF l. Recepción, control de calidad
y almaccnaje de cames.

UCl. Efectua¡ la recepción, cl control
de calidad v almaccnamicnto dc Ias

. .*.r.rios ¡#ñffieas Y auxilia¡fs

23
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2. Despicce y acondicionamicnto dc la camc.

MF0234_2



I80

UC3. Elaborar productos cámicos
embutidos crudos, curados y
fermentados.

MF3. Obtcnción dc derivados
cámicos.

190

90
UC4. Realiza¡ las tareas de limpieza
del área de trabajo, del equipo y
utensilios utilizados.

MF4. Higiene general y
mantenimiento básico de equipos e

instalaciones en la industria
alimentaria.

UC5. Implcmentar protocolos dc
seguridad y prevención de riesgos
laborales.

MF5. Seguridad laboral

¡
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERTIL PROFESIONAL DE PROCESA\IIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA.MILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSIÓN I. -.----...-....---

Asunción, 07 de noüembre de 2024

UC2. Acondicionar I¿s ca¡nes.

90

0

0

Nombre del
Módulo Formativo
Código MP0232 2

Nivel de

cornp€tencia

Duración

2 (dos)

100 horas

Efectuar la reccpción, el control dc calidad y almacenamiento de las

materias primas cámicas y auxiliares.

Objeüvo General
Efectuar la recepción, el control de calidad y almacenamicnto dc las matcrias primas

Resaltados de aprenilizaje y c¡iterios de evaluación
inspecciones en la
zar los iesgos de

alteración o daerioro de los productos.

RA.l. Aplicar medidas de higiene personal y general y rcalitat
recepción de materias primas cárnicas y auxiüares para minimi

C.E,1.l Identificar los rcquisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos

clos dcrivados dc su tncumplimientorclaciona

ufl t

$ü1$a

.'li, !"

MF2. Despiece y
acondicionamicnto de la carne.

MÓDULOFORMATTVO 1

Recepción, control dc calidad y almacenaje de cames.

UC asociada

cárnicas y auxiliares.

justilicando su importancia.
c.8.7.2, Relacionar las actuacioncs pafa el mantenimiento de las condiciones higiénicas en

las instalaciones y equipos con los ricsgos dcrivados de su incumplimiento.

C.E.I,3. Dcscribir las medidas de higiene personal aplicables cn la industria cámica y
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAI DE PROCESA.\fIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FOR.UATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA.VILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRI.AS ALIMENTARIAS (INAI), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES . YERSIÓN I. ......-...........

;\sunción, 07 de noviembre de 2024.

C.E.1.4. Reconocer la documentación de c¡trada/ recepción de las mercaderias cámicas
explicando su uso.

C.E.1.5. Realizar métodos de apreciación, medición y cálculo dc cantidades demostrando
precisión en los datos.

C.E.f .ó, Determina¡ la composición de cada lote de mercaderia cámica explicando sus

caracteristicas.

C.8.1.7. Dctalla¡ la protección con que debe estar cada lote (envasados que protegen las

mercaderias cámicas) para asegurar su buen estado.

C.E.1.8. Describir la corrccta colocación de las mercadcrías según los lugares establecidos.

RA.2. Aplicar procedinientos de control de calidad usando siterios adecnados a las

caracterlsticas de las materias cámicas y su almacenaje,

C.E.2.1. Describi¡ procedimientos de clasihcación de las cames en ftrnción de su

caducidad, tamaño, utilidad, resistencia u otras caracteristicas.

C.E.2,2. Analizat métodos de apreciación, medición y cálculo de cantidades dcmost¡ando

compfensión de los mismos.

C.E.2.3. Caracterizar los sistemas de protección de las materias cárnicas justificando su

importancia.
C.8.2.4. Realizar diferentes tipos de inventarios explicando la finalidad de cada uno.

C,E.2.5. Explicar los conceptos de stock máximo, óptimo, de seguridad y mínimo.

identificando las variables que intervienen en su cálculo.

C.8.2.6. Rcgistrar datos de análisis fisico, químico y microbiológico de las materias

cámicas ingresadas utilizando los sopones establecidos.

RA.3. Aplicar los procedimientos de alñacenamiento y sele

tieñpos, medios, itinerarios y técnicas de manipulación de materias primas ciimicas.
ccionar las ubicaciones, los

C.E.3.1. Explicar los distintos sistemas de almacenamiento utiliza

cárnica y explicar las caracteristicas de cada uno.

C.8.3.2. Describir las caracte¡ísticas básicas, las prestaciones y operaciones de manejo y

mantenimiento de los equipos, carga y descarga, técnicas de manipulación de mercaderias

cámicas más utilizadas en almacenes de productos alimentarios.

C.E.3,3. Dete¡minar las áreas de recepción, almacenaje, expedición y espera de materias

primas cárnicas según estándates dados.

C.E.3.4. Ubicar cada tipo de producto siguiendo las pautas de realización.

c.E,3.5. Prccisar la función, origen y destino de las mercaderÍas cárnicas interpretando el

dos en 1a industria

contenido ción que respalda las mcrcadcrias

0?é\

25
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Asunción, 07 de noviemb¡e de 2024

Conceptuales:

Higiene pcrsonal y general e inspeccioncs en la recepción de materias primas cárnicas y
auxiliares:

- P¡ocedimientos operativos de limpieza y sanitación

- Normas dc higiene pcrsonal

- Métodos de apreciación, medición y cálculo de cantidades

- Caracteristicas de los cmbalajes

- Protocolos de recepción de matcrias primas

- Documentación de cntrada/ recepción de las mercaderias cámicas

- Formatos de registro para la rccepción de materias primas

Controt de calidad dc las materias cá¡nicas:

- Crite¡ios de calidad de las materias primas cámicas:

Agcntes causantes de las transformaciones en los dcrivados cámicos.

Alteraciones de los alimentos.
Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne y en dcrivados sárnicos.

Fuentes de contaminación dc Ia carne: biológica, fisíca, quimica.

- Pautas dc comprobación e inspección.

Almaccnatniento de materias primas cárnicas:

- Sistemas dc almacenaje, tipos de almacén: áreas de recepción, almacenaje,

expedición y cspera de materias primas

- Técnicas de manipulación de ñe¡caderias cárnicas

- Condicroncs generales de conservación

- Documentación respaldatoria de las materias primas c'ámicas almaccnad¿s

Procedimentales:
Aplicación de Ia higiene personal y general e inspecciones en la recepción de materias

primas cárnicas y auxiliares:

- Adopción dc medidas dc higiene personal

- Aplicación de procedimientos de limpieza y sanitación

- Control de tratamicntos dc conscrvación dc matcrias cárnicas

- Llen¿do de rcgistros de entrada/ recepción de las mercaderias cámicas

Aplicación de medidas de control de calidad de las materias cárnicas:

- Comprobación de garantias de calidad de materias primas cámicas

- Registro de datos de recepción de carnes y estado de las mismas

R
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Contenidos formatiyos
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARN'ES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS I{ÓOULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAI), NTT C.A.TÁTOGO NACIONAL DE
pERFILES pRoFESroNALss - l'EnsróN r. ------------------

Asunción, 07 de noviembre dc 2024

Almaccnamiento de materias primas cámicas:
- Gestión del almacén, doctmentación interna, regisrros

- Opcraciones y comprobaciones generalcs en recepción y almacenamiento

- Medición y pesaje de cantidades

- Aplicación de métodos de colocación, limitaciones, óptimo aprovechamienro,
señalización.

- Dist¡ibución de materias primas cámicas y auxiliares en almacenes, depósitos y
cámaras según scctor establecido

- Aplicación de paámetros de conservación de matcrias primas cárnicas y auxiliares

- Registro y archivo de movimiento de materias primas cámicas y auxiliares
Actitud inales:

- Responsabilidad en la ejecución de los procesos

- Adhesión a normas y reglas.

- Trabajo en equipo.

- Disciplina en el cumplimiento de protocolos.

- Administración del tiempo requerido para cada proceso.

- Adaptación al cambio para nuevas tecnologias y procesos.

- Higiene al momento de ejccutar los procesos productivos.

Requisitos minimos ile acceso aI módulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica concluida.

- Educación Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas concluida.

- Cenificado de Auxiliar (nivel I de cualiftcación).

- Certifrcación de competencias ligada a perfiles del C}{PP de nivel I de cualificación.
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RESOLUCIÓN MTESS NO IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAtrIIE¡iTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTYOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), OTT C¡.TÁTOGO NACIONAI DE
PERTILES PROFESIONAIES . VERSIÓN I, -....--.....--..-..

Asunción, 07 dc noviembre de 2024.

(") En el área relacionado con el módulo fonaativo.
(**) En el caso de que elformador no cuen¡e con titulaciót,

- Suministro eléctrico con tomas de corrientes

- Iluminación adecuada

- Sistema de ventilación

- Sistema de aire acondicionado
- Accesibilidad universal a los espacios

- Extintores y sistemas de seguridad

- Conexión a Intemet, por cable o red wifi

i.r\tftfo

I

BTtOil
ia

0sGia@mr

Experienci requerida*a fesionalplo
Con titulación Sin titulación**

Titulo de profesor/docente en la
especialidad o área de la familia
profesionaI o,

Título de Técnico Superior concluido en la
especialidad requenda o,

Título de grado o postgrado equivalente o
supcrior relacionado con el módulo
formativo.

I año de

cxperiencia

laboral

3 años de

experiencia

labo¡al

Competencias
pedagógicas

Titulo de profcsor en cualquicr especialidad o,
Habititación pedagógica/ habiliración metodotógica rcquerida

por cada Administración responsable o,
Título de profesor profesionalizantc.

Formación basada en competencias (no excluyente).

Requisitos básicos de espácios, in.ftaestmcturas y equipamiento

Espacio Hasta 20 estudiantes Hasta 40 estudiantcs
Aula taller 3 m2 por estudiantc 3 m? por estudiante
Infr aestructuras básicas

\qt
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Perfil del formador

Perfil académico (competencias técnicas)
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RESOLUCIÓN MTESS NO IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAI DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA.VILIA PROFESIONAI DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAI), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . \'ERSIÓN I.

Asunción, 07 dc noviembre de 2024

Equipos

- Equipos de frío; ciimaras frigorificas. congcladores
- Notebook o PC (docente).

- Proyectormultimedia.

- Pizana acrílica, pincel y borrador.
- Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los

equipos.

- Sillas (una para cada estudiante).

- Mcsas dc t¡abajo (acorde a la cantidad de panicipantes), para
trabajo con o sin computador.

- Escritorio y silla para el docente.

- Mesas de trabajo inox.
- Balanzas. (gandes volúmenes, semi precisas y de preosión)

- Guantes metálicos

- Cámaras de frío. Re&igerador. Congelador

- Termómetros

0i
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de los espacios

Nombre del espacio

Depósito de materiales Estanterias o gabinetes apropiados pa¡a el almacenamiento
de los equipos y materiales didácticos.

.\t
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Aula polivalente
Equipos, mobiüario .v materiale s
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R.ESOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERTIL PROPESIONAI DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALII\{ENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . VERSIÓN I.

Asunción, 07 dc noviembre de 2024.

Acondicionar las carnes.

E§
lcS

)L

Nombrc del Módulo Formativo Dcspiccc y acondicionamiento de la ca¡ne
Código

Nivel de competencia (CMP) 2 (dos)

MF0233_2

Duración 180 horas

UC asociada

objctivo Gcneral
Acondiciona¡ las cames.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación
RA.1. Aplicar técnicas de deshuesado de carnes siguiendo criterios de higieney despiece
requerida.

izar el pesaje y clasificación de piczas de animalcs (vacuno, porcino, ou,no,
caprino, aves, conejo)

C.E.1.2. lnterpretar la clasilicación comercial de las carnes según las distintas especies.
C.E.1.3. Realizar el deshuesado de animales según requerimiento de piezas.

C.8.1.4, Enumerar el equipo y las herramientas de deshuese y despiece y cómo deben
utilizarse para cumplir con los protocolos técnicos de inocuidad y seguridad ocupacional.
C.E.1.5. Describir los procedimientos técnicos para maximiza¡ el rendimiento de cones
primarios y la clasiñcación de los cortes industriales, utilizando las plantillas según tipo de
ganado.

C,E.1.6. Realizar los cofes primarios, maximizando su rendimiento, sclcccionando
técnicas y materiales idóneos en cada caso.

C.E.1.7. Reconocer los diferentes ripos de piezas rcsultantes del despiece dc las carnes.
C.E.l.E. Utilizar equipo y herramientas dc deshuesc y dcspiece siguiendo los protocolos
técnicos, de inocuidad y seguridad ocupacional.

C,E,1.9. Caractcrizar las fases y las operaciones que componen el despiece de animales
(vacuno, porcino, ovino, caprino, avcs, concjo)

C.E.l.l. Real

R4.2. Aplicar técnicas de fileteado, loncheado, rroceado de las piezas cárnicas siguicndo
criterios de higiene requ€rida.

C.E.2.t, Realiza¡ el fileteado, loncheado y troceado de las piezas de came con el mejor
aprovechamiento de la matena prima cárnica.
C.8,2.2, Clasifica¡ las piezas y unidadcs obtenidas de acuerdo a sus caracteristicas y
pcdidos de producción.

,ñDÉrlffi+edidas,de higiene_ peninentcs durQntc las operacioncs de cone
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IOI,/2024

POR LA CUAI SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS IVÍÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (TIVAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . I'ERSIÓN I. ...--..-.-

Asunción, 07 de noviemb¡e de 2024.

(fileteado, loncheado, troceado)
C.E.2.4. Realizar la toma de datos para [evar a cabo la t¡azabilidad
R4.3. Aplicar los proccdimientos de aplicación de frlo y efeauar Ia refrigeración o
congelación para el mantenimiento de las materias cámicas.

os procedimicntos de refngeración, congclación,
mantenimicnto empleados en los tratamientos de conservación de productos cárnicos
diferenciando sus caracteristicas principalcs.

c.E.3.2. Enumerar los parámeüos de temperatura requerida en los cuartos frios / cadcnas
de frio, para garan¡izar la conservación de la came, de acuerdo a los protocolos de
inocuidad alimentana.
C.E.3.3, Citar el equipo de protección personal requerido para mabajar en ambientcs fríos
según protocolos de inocuidad alimentaria y de seguridad ocupacional.
C.E.3.4. Describir cómo se debe rcaliza¡ la limpieza y dcsinfccción dc cuartos fiíos /
cadenas de frio, para que el almacenamiento de la came sea de forma inocua.
C,E.3.5. Reconocer las anomalias más frecuentes que se aprecian en los productos
sometidos a una deficienre refrigeración, congelación o mantenimiento y las mcdidas
coffectivas peninentes.

C.E.3.ó. Intcrpretar gráficos de control de refrigcración y congelación (rcmperatura,
tiempo, penetración) y deduciendo ajustes perrinentes.

C.E.3.7. Identificar la presencia de anomalias justificando las posibles medidas paliativas.

C.E.3.l, Describir el fundamenro de I

Contenidos formativos
Conceptuales:

Deshuesado y despiece de cames:

- Carnes
Regiones anatómicas y despiece de cames
Tipos de plantillas para el deshuese de las carnes
Trazabilidad. Piezas cámicas, tipos y calidades

- Equipos y herramientas utilizados cn el deshuesc de las cames
- Protocolos de inocuidad alimentaria, bioseguridad, y salud ocupacional en cl árca

de deshuese y almacenamiento de los cones
- Buenas Pnicticas de Manufactura en el deshuese, clasificación y almacenamiento de

la camc
- Fuentes de contaminación para la came:

Contaminación biológica
inación fisicaConta

Conta
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOI / 2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS I]ORMATIYOS
ASOCIADOS, CORR.ESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE
PERFILES PROFESIONALES . VERSIÓN I. .-.....-.-...-.-...

Asuncrón, 07 de noviembre dc 2024

Fileteado, Ioncheado, troceado de las piezas cámicas:
- Técnicas de fileteado, lonchcado, troceado
- Las piezas cámicas: Clases, usos, procedencia, ca¡acterísticas
- Métodos de medición dc pcso y cálculo de cantid¿dcs de los productos

Mantenimiento de las materias cárnicas:
- Refrigeración y congelación, conccptos
- Parámctros de conservación y continuidad de la cadena dc frío
- Protocolos y optimización de espacios cn cámaras
- Gráficos de control dc refrigeración y congclación (tempcratura, tiempo,

penetración).

P¡ocedimentales:
Aplicación de técnicas dc deshuesado y despiece de carnes:

- Realización de limpieza y sanitización para instalaciones, equipos y superfrcics de
contacto.

- Recepción dc cames en la sala de deshuese
- Manejo y mantenimiento de los equipos y herramientas cn la recepción de las cames

y el deshucse
- Manejo de manuales de i¡ocuidad alimentaria
- Manejo de procesos opcracionales estandarizados
- Aplicación de plantillas para el deshuese y despiece
- Ejecución de técnicas de deshuese y despiece
- Uso de cuchillería y herramicntas dc conc
- Registro de los procedimientos opefativos de despiece de camcs.

Aplicación de técnicas de fileteado, loncheado, troceado de las piezas cámicas:
- Aplicación de técnicas de fileteado, loncheado, troceado
- Manejo de invcntario dc los cones por tipo
- Manejo de Manual de buenas prácticas de manufadura.
- Registro de los procedimientos operativos de ñleteado, loncheado y troceado de

cames.

Aplicación de técnicas de refrigeración o congelación para el mantenimiento de las
mate¡ias cárnicas:

- Manejo y regist¡o de Ia temperatura de los cortes en almacén
- Manejo y registro de la temperatura dc los cuanos frios
- Identificación de Puntos criticos de control
- Almaccnamicnto de los cortes
- Uso del u de protección personal

de cu fríos

,7e¿

,:_

!-r
§

r 9

DE

Li

Ét0

MTÉSS
32



- ldenrificación dc anomalia s en los productos sometidos a una dcficiente
rcfrigcración, congelación o mantenimiento. Medidas correctivas

Actitudinales:
- Responsabilidad en 1a cjccución dc los proccsos
- Adhesión a normas y reglas.

- Trabajo cn cquipo.

- Disciplina en el cumplimiento de protocolos.
- Administración dcl ticmpo rcquerido para cada proccso.
- Adaptación al cambio para nuevas tecnologias y procesos.

- Higiene al momento de ejecutar los procesos productivos.

I I T&{AAJO. E}tf¡LLO }t8A'rpo, lrpoRouo}18^,Apo\/, r'STGLTIDAD \Oc¡rrt I L{ TfT..{r cu^ rt I tiorctu( ü
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IOr /2024

POR LA CUAL SE APRIJEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDIJLOS FOR]\ÍATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARI,AS (tr..{AL), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES. YERSIÓN 1.

Asunción, 07 de novicmbre de 2024

Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica concluida
- Educación Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas concluida.
- Certificado de Auxiliar (nivel I de cualificación).
- Ccrtihcación de competcncias ligada a perfrles del CNPP de nivel I de cualificación

I año de

expericncia
laboral

3 años dc
experiencia laboral

(*) En el área relacionada con el módulo lormativo.r) En el caso de qre elformador no atente con titulación

Lirn
9

MfESS

Requisitos mínimos ¡le ¡cceso al módnlo

Perfil del profesional formador

Perfil académico (competencias técnicas)
Experiencia profesional rcquerida*
Con titulación Sin titulación**

Titulo de profesor/doccntc cn la

especialidad o área de la familia
profesional o,

Titulo de Técnico Superior concluido en Ia

especialidad requcrida o,

Titulo dc grado o postgrado cquivalente o

superior relacionado con el módulo
fo¡mativo.

ttlPlar-
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER-FIL PROFESIONAL DE PROCESA]\,ÍIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILTA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARTAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES - VERSIÓN I, -........-.....--.-

Asunción. 07 dc noviembre de 2024.

Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

Compctencias
pedagógicas

Habilitación pedagógica.z habilitación metodológica requerida
por cada Administración responsable o,
Titulo de profesor profesionalizante.

Formación basada en competencias (no excluyente),

Suministro eléctrico con tomas de corrientes
Iluminación adecuada

Sistcma de ventilación
Sistcma de aire acondicionado
Accesibrlidad universal a los espacios

Extintores v sistemas de seguridad
Conexión a Intemet, por cable o red wifi

Sala almacenamiento y estandarización de leche

Sala de control para equipos automatizados de flujo
Cuanos frios

Notcbook o PC (docentc).

Proycctor multimcdia.
Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicacioncs informáticas de uso gencral inslaladas en los

equipos.

Sillas (una para cada estudiante).

Mesas de trabajo (acordc a la cantidad de panicipantes), para
trabajo con o sin computador.

Escritorio y silla para el docente.
Aditivos y saborizantes
Leche fl uida estandarizada

Formatos y libros de registro
ts

i

Requisitos básicos de espacios, infraestructuras y equipamiento
Espacio Hasta 20 estudiantes Hasta 40 estudiantes
Aula taller 3 m? por estudiante 3 m2 por estudiarte

de los espacios

Nombre del espacio

Aula taller

tBr-10?,i
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Infraest¡ucturas básicas

mobi lia¡io materiales



Depósito de

materialcs
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RESOLUCIÓN MTESS N' 11OI/2024

POR LA CUAL SE APRI.IEBA EL PERFIL PROFESIONAI DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FOfuVATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES. YERSIÓN I.

.r\sunción, 07 de noviembre de 2024

Marmitas
Calderas

Tubos para humo
Bombas y tuberias de flujo
Evaporadoras

Cámaras de secado

Cámaras de ciclones para la separación de finos
Vibro Fluidiñcador.
Silos de acero inoxidable
Montacargas

Tanques de Acero Inoxidable para almacenamiento
Homogeneizadora

Tambos Leche¡os
Congelador

Cámara fria
Sistema de tratamicnto de agua

Tanque de fusión de azúcar y mezclado
Equipo de concentración cn vacío

Tanques de cristal
Estanterias o gabinetes apropiados para el almacenamicnto de
los equipos y materiales didáaicos.
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RESOLUCIÓN MTESS NO IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRIJEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRMCOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA.VILTA PROFESIONAL DE
INDUSTRJAS ALIMENTARIAS (INAI), DEL CATALOGO NACIONAI DE
PERFILES PROFESIONALES. VERSIÓN I. .-..-....---.....-

Obtención de productos cámicos.

MODULO FORMATTVO 3

Nomúre del Módulo Formativo
Código

190 horas

2 (do,
MF0234_2

curados y fermentados

ar productos cárnicos: embutidos crudos,Elabor

bo¡a pfod bu crudos fc1aE r u os rnca lcos em tidos CU dfa So fme tn dosa_v

Resultados de aprendizajc y criterios de evaluacién
RA.l. Caract€¡izar lac materias pdmas y
anpleados cn la claboracién de productos

auxiliares, especias, condimentos ¡, aditivos
cárnicos.

.1.1. Realizar la recepción de las materias primas e insumos necesarios para la
claboración de productos cámicos, detallando sus usos y caracteristrcas.
C.E.1.2. Relacionar las diferentes materias primas y los insumos con los procesos de
claboración de productos cámicos.
C,E,1,3. Utilizar cl cquipo de protección personal aplicando los protocolos de higiene
personal, de acuerdo con fos requerimientos de inocuidad y scguridad ocupacional.
C.E.1.4. Realizar registros dcrivados de la rcccpción y utilización de materias primas
cámicas y no cámicas, utilizando medios manuales y/o informáticos.
C.E.1.5. Calcular fas cantidades totales y de los diversos componentes que son necesarios
en función dcl volumen de producción requerido.
C.E.1.6. Dosificar las cantidades dc matcrias primas cámicas, auxiliares y aditivos scgún el
plan de producción.

C.E

C,E.2.1. Reconocer las instalaciones, maquinaria y equipos destinados a la elaboración de
productos cámicos, describiendo sus caracteristicas y funcionalidad.
C.8,2.2. Dcscribir las características tipicas de la carne y de los productos cámicos e

insumos, asociándolos a los diferentes procesos cámicos.

C,E.2,3. Aplicar las técnicas de mantenimiento de uso a los equipos, asegurando su

funcionamiento y cumpliendo la normativa de scguridad ocupacional.

a de equipos y superficE.2.4. Realizar z o, preparando las soluciones

Éurt3

e,§

oe
36

Asunción, 07 de noviembre de 2024.

NiYel de coñpetercia (CI\PP)
Duración

UC asociada

Objctivo General

R4.2. Verificar que Ia maquina¡ia, los equipos y el puesto de trabajo para la elaboracién
de productos cámicos reúne¡ las condiciones de funcionamiento, inocuidad alimentaria
y seguridad
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER¡IL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FATVILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . YERSIÓN 1. --.-......-.....-.

Asunción. 07 de noviemb¡e de 2024

Conceptuales:

Materias primas y auxiliares en la elaboración de productos cámicos:
- Materias primas cámicas y no cámicas, conccptos

La came:

- Componentes de la carne: proteinas, grasas, carbohidratos, compuestos inorgánicos,
agua.

- Función muscular y los cambios post mortem
- Los pigmentos de la carne
- Mioobiologia y parasitología de la carne
- Contenido en nutrientes y valor nut¡itivo de la came y los productos cárnicos.
- Características organoléptrcas de Ia came: factores scnsoriales y evaluación. Aroma

y sabor de la carne
- La conservación de la came

ponamrc funcional de los componcntes dc la e durante el procesado
do

t !'.i

finalidad e importancia.
c.E.2.5. Ensamblar los equipos y utensilios cumpliendo con las especificaciones técnicas
de los procesos, los protocolos de inocuid¿d atimentaria y los de seguridad ocupacional.
C.D.2.6. Asociar la maquinaria y los equipos con las técnicas de elaboración de los

precisas y asegurando la inocuidad al imentaria en todos los procesos, explicandó su

diferentes productos cárnicos, explicando los procesos.

RA.3. Aplicar técnicas de frrmulación , dosificación, mezclado y, en su caso, amasado y
embutido de productos, cumpliendo la normativa de seguridad alimentaria.

e proccso para la claboración de embutidos crudos, curados y
fermentados, secuenciando las fases y describiendo la imponancia y función de cada una.
C.E.3,2. Aplicar las técnicas de molido de la materia prima cámica en función del ripo de
producto a claborar.

C.E.3,3. Controlar los factores tiempo y temperatura en cada etapa del procesamiento en
&io de los drferentes productos y emulsionados, explicando su importancia en el proceso.
C.E.3.4. lnterpretar fórmulas de elaboración de masas y pastas cárnicas, ¡econociendo los
diversos ingredientes, el estado en que se deben incorporar y sus márgenes de dosificación.
C.E.3.5. Identifrcar sistemas manuales y autónomos de dosihcado y los tipos de balanzas y
cquipos relacionados.

C.E.3.ó. Diferenciar distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones, gelcs) y explicar sus
ca¡acterísticas y comportamientos.

C.E.3.I. Explicar los flujos d

,r,l

Co
SU c ñ\'t0,

!,¡fEs5 3i

Contenidos formativos



, \ IRABAIO,LV?LTO\l Y sEclrnrDrD socr,{
ilBt',r¡Q.J¿¡oRoyo¡f BA 

^P()L ILlTEI¡ICUA ITIXOPORi
f IGOBIERNOnET I PAR.{cUÁl
\I PARAGUAY I RTKUAI

Asunción, 07 dc noviembre de 2024

- Materias primas NO cárnicas o auxiliares:
- Aditivos y condimentos urilizados en el procesamiento de fos productos cámicos- Agentes dc refeno

Puesto dc trabajo, maquinarias y equipos para ra elaboración de productos cárnicos:
Plantas proccsado¡as en condiciones sanitarias:

- Emplazamientos
- Diseño exterior e interior, tcchos, suelos, ventilación y control del polvo- Consideraciones sobre el equipo
- Consideracionessanitarias
- Ubicación de la maquinaria y los equipos
- Evaluación del p¡oducto (came) objetivas y subjetivas
- Maquinaria y equipos
- Utensifios, herramientas, uso, manejo y cuidado

Técnicas de elaboración de productos cámicos:
- Flujogramas de obtención de productos cámicos
- Control de calidad de productos cárnicos
- Cadena de frio
- SeguridadOperacional
- Etiquetadonutricional
- Productos embuüdos:

Embutidos crudos consistentes

Embutidos blandos untablcs
Embutidos escaldados

Embutidos curados cocidos
Embutidos fermentados (salami)

Embutidos cocidos (embutidos de sangre y embutidos dc higado)
- El empacado de la came y de los producfos cárnicos
- Conceptos y sistemas de control dc calidad cn la claboración de produaos cámicos

Frocedimentales:
Materias primas y auxilia¡es en la elaboración de productos cárnicos:

- Aplicación de protocolos de inocuidad e higrene personal

- Caracterización de materias primas e insumos

- Cálculo de las cantidades de materias primas cárnicas, auxiliares y aditivos
- Planificación de la producción

Puesto de trabajo, maquinarias y equipos para Ia elaboración de productos cárnicos:
Aplicación dc técnicas de cnsamblc, funcionamicnto ncjo y mantenimiento de

lentas u das en la roductos cárnicos

t0
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOI / 2OZ4

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDMNTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES . !'ERSIÓN I. ---.........----.
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RESOLUCIÓN MTESS N" I IOI /2024

POR LA CUAL SE APRI,iEBA EL PER.FIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CAXNICOS Y SUS MÓDULOS FOR.MATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (L\AL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PER.FILES PROFESIONAIES . YERSIÓN I. -...----.-.-.....-

Asunción, 07 de noviemb¡e de 2024

- Uso de equipos de protección e higiene personal
- Aplicación de protocolos de inocuidad

Técnicas de elaboración de productos cámicos!
- Realización de técnicas de mezclado, molido, emulsionado, emburido, escaldado y

pelado
- Cálculo dc pesos y medidas
- Aplicación de recetas, fórmulas y dosis de los insumos
- Elaboración de embutidos crudos
- Elaboración de embutidos cu¡ados
- Elaboración de embuúdos fermentados
- Identificación de peligros y puntos criticos de control

Actitndinales:
- Responsabilidad en la ejecución de los procesos

- Adhcsión a normas y reglas.

- Trabajo en equipo.
- Disciplina en el cumplimiento de protocolos.

- Administración del tiempo requerido para cada proceso.

- Adaptación al cambio para nuevas tecnologias y procesos.

- Higienc al momento dc ejecutar los procesos productivos.

Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica concluida.

- Educacrón Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas concluida.

- Certilicado de Auxiliar (nivcl I de cualificación).

Certificación de compctcncias ligada a perfiles del CNPP de nivel I de cualif,rcaiPLl

atl\Á,
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mínimos de acceso al módulo
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IOI/2024

POR LA CUAL SE APRI,]EBA EL PERFIL PROFESIoNAL DE PRoCESA.IT,IIENTo
DE CA.R.NES Y PRODUCTOS CÁR}{ICOS Y SUS MÓDULOS FORMATWOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE
PERTILES PROFESIONALES . l¡ERSIÓN I,

Asunción, 07 de noviembre de 2024

3 años de

experiencia

laboral

(*) En el área relacionada con el módulo fonnativo.
(**) En el caso de que el lbrmador no cuefite con titt dciótt,

Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

Habilitación pedagógica./ habilitación metodológica

requerida por cada Administración responsable o,

Titulo de profesor profesionalizante.

Formación basada cn competencias (no excluyente).

r¡)

l?]

s De
LIlESS

Perfil del profesional fonnado¡

Pcrñl académico (competencias técnicas)
Con titulación

Título de profesor/docente en la
especialidad o área de la familia profesional

o,

Tirulo de Técnico Superior concluido en la
especialidad requerida o,

Titulo de grado o postgrado equivalcntc o
superior relacionado con el módulo
formativo.

I airo de

experiencia

Iaboral

Competencias
pcdagógicas

Requisitos básicos de espacios, irftaestru«uras y cquipami€nto

Espacio Hasta 20 estudiantes Hasta 40 cstudiantes

Aula taller 3 m¡ por estudiante 3 m2 por estudiante

Infraestmcturas básicas

- Suministro eléctrico con tomas dc corrientes

- Iluminación adecuada

- Sistema de ventilación

- Sistema de aire acondicionado

- Accesibilidad universal a los espacios

- Extintores y sistemas de seguridad

- Conexión a lnternet, por cable o red wiñ

É¡l

.:l'

Ui

It0

,10

I l GOBIERNO»Ir I P,{RAGUÁI\j PARAGUAY IREKUAI

Experiencia profesiorial ¡equeridá*

Sin titulación**

I
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RXSOLUCIÓN MTESS N" IIOI / 2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAI DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁR¡{ICOS Y SUS MÓDULOS FORMATWOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - YERSIÓN I.

Asunción, 07 de noviembre de 2024

Equipos

- Balanzas (grandes volúmenes, semi precisas y de
precisión)

- Molino de ca¡ne con diferentes discos.
- Emulsificador
- Embutidora.
- Refrigendor.
- Congelador
- Máquina para escaldado.
- Termómetros

- Notebook o PC (docente).

- Proyectormultimedia.
- Pizana acrilica, pincel y borrador.

- Aplicaciones informáticas de uso general instaiadas en
los equipos.

Mobilianos
- Sillas (una para cada estudiante).

- Mesas de t¡abajo (acorde a la cafltidad de participantes),
para trabajo con o sin computador.

- Escritorio y si[1a para el docente.

Mate¡iales

- Cúter
- Cuchillos

- Afiladores

9

LFo

Aula polivalente

Estanterías o gabinetes apropiados para el almacenamicnto

dc los cquipos y materiales didácticos.
Dcpósito de

materiales

..L^" ssg.'

r1oil;ciliAL

4t

,,}-..,.'

de Ios

Nombre del Equipos, mobiliario mate¡iales
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RESOLUCIóN MfES§ N" I l0l /202
POR LA CUAL SE APRTIEBA EL PERFIL PROFESIONAI DE PROCE§AMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDT]LOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORX-ESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFÉSIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAT), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES . \'ERSIÓN I. ...-....--. -......

Asunción, 07 de noviembre de 2024

Realizar las tareas de limpieza dcl área de trabajo, del equipo y utensilios utilizados

igiene general y mantenimiento básico de
equipos e instalaciones en la industria alimentaria.

H

1v{F226 I

(CNPP)Nivel de competencia I (uno)

Realizar las tareas de limpieza del área dc
trabajo, del equipo y utensilios utilizados.

Resultados de aprendi zaje crite¡ios de evalsación

cción de las zonas de frabajo,

C.E.l.l. Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal a aplicar en la indust¡ia
alimentaria y relacionadas con las consecuencias derivadas de su inobservancia-
C.E.1.2. Comprobar la disponibilidad, estado y operatividad de equipos y útiles a
utilizar en las operaciones de limpieza e higienización.
C,E.1.3. Utilizar los productos de limpieza adecuados a cada tipo de proceso de limpieza.
C.E.1.4. Adoptar las medidas de seguridad necesarias en la manipulación de los distintos
productos dc limpicza y dcsinfccción.
C,E.1,5. Realizar las señalizaciones precisas de las operaciones a realizar, scgún cl plan
de prevención establecido.
C.E.l.ó. Registrar las accioncs dc limpieza realizadas cumpliendo con la frecuencia y
procedimientos establecidos.

gos que para el medio ambiente
eliminacién de residuos

C,8.2.1. Clasificar los diferentes tipos de rcsiduos gencrados en la industria alimentaria.

C,8.2.2. Realizar las operaciones básicas de recogida, selección, rcciclado, depuración,

eliminación y vcnido dc rcsiduos.

C.E,2.3. Almacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado según instrucciones

recibidas. /
C.E.2.4. Reconq/er los efectos medioambientales de los residuos y contaminantes

originados en la/ndustria alimcnrana.

,'¿§0

lo§

it

nÁfE3S 12

MODULO FORMATIVO 4

Nombte det Módulo Formativo

Código

Duración 90 ho¡as

UC asociada

General

R4.1. Realiza¡ los procedimientos de limpieza
instalaciones, maquinaria y equipos de produccién segrún las indicacioncs y respetando
las normas de seguridad e higiene alimentaria.

tiene la actividad de la initustria aliñentaria.
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RESOLUCIÓN MTESS NO IIOI/2024

POR LA CUAI SE APRUEBA EL PERHL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRMCOS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAI), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES. \'ERSIÓN 1.

Asunción, 07 de noüembre de 2024

Conceptuales:
Procedimientos de limpieza y desinfección de las zonas de trabajo

- Niveles y requisitos básicos de limpieza.
- Productos de limpieza; tipos y condiciones de utilización. Utensilios y maquinaria

de higienización.
- Procesos y procedimientos de limpieza.

Procedimicntos básicos de recogida y eliminación de residuos
- Residuos y contaminantes en la industria alimentaria, medidas de protección

ambiental.
- Operatividad y seguridad en los equipos de recepción y almacenamiento de

materias primas.

Mantenimiento operativo de las máquinas y equipos de la industria alimentaria
- Formatos de control utilizados eo cl mantenimiento de equipos.

Procedimcntales:
P¡ocedimientos de limpieza y desinfección dc las zonas de trabajo

- Limpieza y desinfección básica diaria de las instalaciones.

- Utilización de equipos y elementos dc hrgiene

- Rcgistro de las acciones de limpieza

eliminacién de

(] ?AL{G
REKU

GOBIEtu\Oo¡t
PARAGUAY

o

RA.3. Efectuar el mantcnimiento operativo de las máquinas " equipos a" ta;nAustria
alimentaria, de acuerdo a los procedimientos e indicaciones recibidas, cumptiendo Ia
normativa aplicable en prevención de riesgos, seguridad, medioambiente -v seguridad
alimentaria.

.E.3.1. Interpretar las instrucciones y protocolos sobrc cl mantenimiento de los cquipos
C,8,3.2. Rcalizar la limpieza y ¡evisión dc los equipos y útiles urilizados para dejarlos en
estado de uso.

C.8,3.3. Explicar de manera sencilla cómo se lleva a cabo la preparación de equipos,
ütiles y produaos a las distintas operaciones de ma¡tenimiento a realizar.
C.E.3.4. Identificar las condiciones y dispositivos generales de seguridad qu€ deben tener
los equipos para la rcalízación de las operaciones de mantenimiento.
C.E.3.5. Ayudar en reparaciones sencillas, arreglos y mejoras de equipos y maquinaria
cuando se detecten avcrias o disfunciones en las mismas, cumpliendo la normativa
aplicable, en ¡elación a medidas de prevención, seguridad e higiene de alimentos.

C

Contenidos formativos

a
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RESOLUCIÓN MTESS NO IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER.FIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSIÓN I. -..--.-.-.........

Asunción, 07 de noviembre de 2024.

- Clasificación y elimmación de residuos según normativa.
- Recolección de los distintos tipos dc residuos o desperdicios
- Ubicación o almacenamiento de los residuos

- Depuración de los residuos en los equipos

Mantenimiento operativo de las máquinas y equipos de la indust¡ia aliñentaria
- Mantenimiento de primer nivel de equipos y maquinaria.
- Operatividad y seguridad en los equipos de recepción, almaccnamiento y
exhibición de productos perecederos.
- Mantenimiento del área de trabajo libre de elementos peligrosos o contaminantcs

Actitudinales:
- Responsabilidad.
- Adhesión a normas y reglas.

- Trabajo en equipo.
- Disciplina.
- Adminrstración del tiem

te cofl titulaciófl. .

(] I PARAGLL{I
I nrxuÁr

Reqnisitos minimos de acceso al módulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica concluida.
- Educación Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas concluida
- Certificado de Auxilia¡ (nivel I de cualificación).
- Cenificación de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivet I de cualificación.

Perñl del profesional formador

Con titulaciénPerfi I académico (competencias técnicas)

3 años de

expcriencia
labor¿1

Titulo de profesor/doccnte en la

cspccialidad o área dc la familia profesional

o,

Titulo de Técnico Superior concluido cn la

cspecialidad requerida o,

Titulo de grado o postgrado equivalente o

superior rclacionado con cl módulo

formativo.

-|:l;
r.t'-

Experiencia profesional requerida*

Sin titulación**

I año de

expcriencia

laboral
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RXSOLUCIÓN MTESS N" IIOI / 2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS NIÓDULOS FORMATWOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PEMILES PROFESIONALES. I'ERSIÓN I,

Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

[Iabilitación pedagógica/ habilitación metodológica
requerida por cada Administración responsable o,

Titulo de profesor profesionalizante.

Formación basada en competencias (no excluyente).

Suminist¡o eléctrico con tomas de corrientes

Iluminación adecuada

Sistcma de vcntilación
Sistema de aire acondicionado
Accesibilidad universal a los cspacios

Extintorcs y sistcmas dc seguridad

Conexión a Intemet, por cable o red wifi

Competencias
pedagógicas

Requisitos brisicos de espacios, infraestmcturas y equipamiento

Espacio Hosto 20 estqdisÍtes Huskt 40 csludfuntes

Aulo t«llcr 1,5 m2 por estudiantc 1,5 m2 por cstudiante

Infraestructurás básicas

Equipamlento de los espacios

Nombre del espacio Equipos, Írobiliario y matcriales

Notebook o PC (docenrc).
Proyeaor multimcdia.
Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los
equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mcsas de trabajo (aco¡de a la cantidad de participantes), para

trabajo con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente.
Utensilios, maquinarias y elementos dc higienízación.

Aula polivalente

Estanterias o gabinetes apropiados para cl almaccnamicnto dc

los equipos y materiales didácticos
Depósito de materiales

MfESS

Asunción, 07 de novicmbre de 2024.
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RXSOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER-FIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS T,ÍÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRTSPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAI DE
INDUSTRIAS AUMENTARIAS (INAI), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE
PER-FII,ES PROFESIONALES - \TRSIÓN I. ---....--.-...--..

FormativoNomúre del Méilulo Seguridad laboral
Cédigo MF0Z2t I

ñvel de competencia (CNPP) I (uno)

Du¡acién

UC asociada
Implementar protocolos se seguridad y prcvencrón de
riesgos laborales.

y criterios dc evaluaciónResultados de

. Describir laborales
trabajo y ft¡nciones

de las instalaeiones,
denornas de equipos de

la señalizaciónectila, e intefpretándo

RA o§ dentificand criterios debásicosriesgos prevenci ón,
de medicoúecfo os onp¡otecci

col

C.E.1.1. Identihcar los riesgos laborales mas frecuentes asociando ias medidas de
prevención y protección asociadas con éstos.
C.E.1.2. Poner en relación causas y consecuencias de accidentes en el sector, diferenciando
las clases de lesiones: leves, graves, muy graves y rnortales.
C.E.1.3, I¡Ie¡pretar las señalizaciones, identificándolas en dilerentes situaciones
presentadas.
C.E.1.4. Socializar el plan de seguridad de la empresa incluidos los protocolos establecidos
entre pares con Ia oricntación del jefc inmediato supenor

car técnicas de prevención y seguridad personal y colectiva utilizando losRA.2. Apli
medios técnicos establecidos.
C.E.2.f. Describir los protocolos de actuación ante situaciones de prevención y mitigación

de riesgos.

C.8.2,2. Locahzar posibles riesgos laborales proponiendo las medidas de prevención y
protección personal y colectiva corespondientes.

C,E.2,3. Íitilizar corrcctamente las prendas y equipos de protección indlvidual requeridos

para una actividad determinada.

RA.3, Aplicar técnicas de primeros auxilios deterñinarlilo la más adccuada en ftrncién ile

Ia sitnación.

C,E.3.1, Describi¡ Ia existencia
previstos.

C.8.3.2. E/licar técnicas para

quenra{urf . fracturas, cortaduras,

de una urgencia vital y los mecanismos de actuación

primeros auxilios en casos de hemorragias extemas,

cafgas eléctricas, entre otros.

0u

tt0
46

Asu¡rción, 07 de noviembre de 2024.

f

MODULO FORMATIVO 5

90 horas

Objetivo General
Implementar protocolos dc segurrdad y prevención de riesgos laborales.
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R-ESOLUCIÓN MTESS N' IIOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMMNTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FOfuMATWOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA]\{ILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS AIIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONAIES .'!GRSIÓN I. ........--.-..---..

.//..
'|....

C,E.3.3. Identificar los elementos básicos de un boriquín-
C.8.3,4. Relacionar materiales/ equipos y la utilización de los mismos en difercntes
situaciones dc urgencias.

C.E.3.5. Solicitar el apoyo de los organismos de respuesta local (bomberos voluntarios,
servicios de ambulancia, policía de tránsito, policia nacional, centros de salud, entre otros)
en caso necesario.

CD3.6. Derivar a los organismos de respuesta local en caso de neeesidad (centros de salud,

servicios de ambulancia, entre otros)

RA,4, Aplicar técnicas de coñbate a incendios utilizando los medios técnicos
establecidos,

formativos
Conceptuales:

Riesgos laborales y criterios de prevención

- Matriz Análisis Preliminat de Riesgos

- Signihcado de símbolos y señales

Técnicas de prevención y seguridad personal y colectiva

- Protocolos de actuación para prevención, mitigación de riesgos

- Equipos de protección individuales y colectivos

- Seguridad, prevención y mitigación - conceptos

..;;"\, rl -"*=-==" A
.t-

LITLOiJ

i\:'tf,
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Asunción, 07 de noviemb¡e de 2024.

C.8.4.1. Valorar los incendios en función del tipo, magnitud, combustible implicado,
extensión y propagación.

C.8.4.2. Determinar los equipos de protección personal requeridos en la cxtinción de focos

de incendio, en función del tipo de fuego (las materias involucradas)

C.E.4.3. Explicar las técnicas de combate a focos de incendios dependiendo de su tipo
según plan de seguridad de la empresa.

C.8,4,4, Describir los pasos de actuación ante incendios: evacuación de personas, contacto

con organismos de respuesta local, entre oüos.

C.E.4.5. Realizar en supuesto práctico:

- Extinción del fuego utilizando los equipos de portátiles en función al tipo de fuego,

resp€tando los protocolos establecidos cn cl plan de seguridad de 1a emprcsa.

- Solicitud de apoyo a los organismos de respuesta local (bomberos voluntarios, servicios de

ambulancia, policia de tránsito, policia nacional, centros de salud, entre otros) en caso

necesa¡io.
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Técnicas de primeros auxilios
- Incidentes, accidentes - conceptos

- Criterios de urgencia y prioridad en raumatismos: fracturas, conaduras con objetos
punzantcs. quemaduras, hemorragias, luxaciones, otros.

- Equipos de primeros auxilios - el botiquín
Técnicas de combate a incendios

- Clasificación de los fuegos, métodos dc extinción, agentes extintores.
- Protecciónrespiratoria, peligros

- respiratorios, deficiencia de oxigeno, aire caliente, gases tóxicos.

- Equipos de combate de i¡cendio
Procedimentales:
Prevención de riesgos laborales

- Identificación de riesgos

- Análisis prcliminar dc ricsgos (APR)

- Señalización de las zonas de riesgo

Aplicación de técnicas de prcvcnción y scguridad pcrsonal y colcctiva
- Aplicación de protocolos de actuación para prevcnción, mitigación dc riesgos

- Utilización de los equipos de protección individuales y coleaivos

Aplicación de técnicas de primeros auxilios
- Realización de procedimientos básicos de primeros auxilios

- Aplícación de protocolos de seguridad

- Aplicación de los primeros auxilios básicos ante una situación de emergencia

(fracturas, cofaduras con objetos punzantes, quemaduras, hemorragias, luxaciones,

otros.)
Aplicación de protocolo de combate de incendios.

- Aplicación de protocolos de respuesta inmediata para combate de focos de incendio
- Utilización de equipos de extinción de incendios portátiles,

- Contacto con organismos de respucsta local (bomberos voluntarios, servicios de

ambulancia, policia de tránsito, policia nacional, centros dc salud, entre otros)

Actit¡rdinales:
- Responsabilidad.
- Adhesión a normas y reglas.

- Trabajo en cquipo.

del tiem

t0?l'ür't{
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POR LA CUAL SE A?RUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRMCOS Y SUS MÓDI,JLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS AIIMENTARIAS G§AL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PER-FILES PROFESIONALE§ . VERSIÓN I. ---............--
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DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS NIÓDULOS FORI!{ATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (tr.{AL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - \'ERSIÓN I. ..--...........--

Asunción, 07 de novicmbre de 2024

Cumplir uno dc los siguicntes requisitos:

- Educación Escolar Básica concluida
- Educación Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas concluida.
- Certificado de Auxiüar (nivel I de cualificación).
- Certifrcación de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivcl I dc cualific¡ción

I año de

experiencia

laboral

3 años de

experiencia
labo¡al

f) En el árca relacionada con el módulo fonnativo.
(**) En el caso de que elformador no cueflte con titulación.

Requisito s minimos de acceso al médulo

Perfil del profesional formador

profesional requerida*

Con titulación
Titulo de profesor/docente en la
especialidad o área de la familia
profesional o,
Titulo de Técnico Superior concluido en la
especialidad requerida o,
Titulo de grado o postgrado equivalente o
superior relacionado con el módulo
formativo.

Compctencias
pedagógicas

- Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

- Ilabilitaciónpedagógica/habilitaciónmetodológicarcquenda
por cada Administración responsable o,

- Titulo de profesor profesionalizante.

- Formación basada en competencias (no excluyentc).

I¡fraestructr¡ras básicas

- Suministro eléctrico con tomas de corrientes

- Iluminación adecuada

- Sistema de ventilación

- Sistema de aire acondicionado
ivcrsal a los cspacios

Hosta 40 es¡udisrfies

1,5 m2 por estudiante

tt
.?2 a!

[a

l

IIt'F

Requisitos básicos ttc espacios, infrae§tructuras ¡, equipamiento

Espacio Has¡a 20 estudiartes

Aula taller 1,5 m' por estudiante

s¿;
r,tlÉSS 49

Perfi I académico (competencias técnicas)
Sin titulación**

i§
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it
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Asunción, 07 de noviembre de 2024.

Extintores y sistemas de seguridad
Conexión a Intemet, por cable o red wifi

Aula polivalette Notebook o PC (docentc).

Proyector multimedia.
Pizarra acrílica, pincel y borrador
Aplicaciones informáticas de uso gcneral insraladas en los
equipos.

Siltas (una para cada esrudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad dc participantes), para
trabajo con o sin computador.

Escritorio y silla para el docente.
Equipos y elementos de primeros auxilios y combate dc
ince¡dios.

Estanterias o gabinetes apropiados para c[ almacenamicnlo
de los equipos y materiales didácticos.

AUTORIDADES

Aaividad conjunta entrc el Ministerio de Educación y Ciencias y el Ministerio de Trabajo,
Empfeo ¡r Seguridad Social, a través dc Ia Unidad Técnica Interministeriat del Consejo
Nacional de Educación y Trabajo (CNET), para la consrrucción dcl Catátogo Nacional de
Perfiles Profesionales (CNPP). Toda la información suministrada en el presenre documcnto
podrá ser utilrzada mencionando la fuente.

Toda la información suministrada en el presente documento podrá ser utilizada mencionando
la fuente.

Santiago Pcña Palacios
P¡csidente de la Rcpública del Paraguay

Luis Femando Ramircz Silva Mónica Isabel Recalde De Giacomi
Ministra de Trabajo, Empleo y Scguridad

Social
Ministro de ión y Ciencias

ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A
INDUSTR]AS ALIMENTARIAS (INAI),

LA FAMILIA PROFESIONAL DE
DEL CATÁTOGO NACIONAL DE

0¡

4r_
'-1

Equipamicnto los espacios

Nomúre del espacio Eguipos, mobiliario y materiales

Deposito de mateiales

-.r¡tf,ü
¡¡fÉ6s 50
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RESOLUCIÓN MTESS NO ILOI / 2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRi1IICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONAIES . \'ERSIÓN 1.

Asunción, 07 de novlcmbre de 2024

David Velázquez Seiferheld
Viceminist¡o de Educación Básica

Nelson Federico Mo¡a Peralta
Viceministro de Educación Superior y

Ciencias

César Augusto Segovia Villasantti
Viceminisrro de Trabajo

Ycronica Diana López Benitez
Viccministra de Empleo y Scguridad

Social

Zulma Patricia Morales Femández,
Coordinadora Gencral

Unidad Técnica Interministerial Consejo
Nacional dc Educación v Trabajo

Tania Quintana de Giangiácomo,
Coordinadora Adjunta

Unidad Técnica Interministerial Consejo
Nacional de Educación y Trabajo

Nanq Oilda Benitez Ojeda,
Directora General de Desarrollo Educativo

Nilsa Inós Alum de Valiente,
Directora General de Educación

Permanente de Personas Jóvenes v Adultas

Ana Margarita Mello Martínez,
Directora Gencral del Tercer Ciclo de Ia

Educación Escolar Básica y de la
Educación Mcdia

Daniel Alfredo Pérez Gorrz,ález,
Director General de Universidades,

Institutos Superiores e Institutos Técnicos
Supcriorcs

Alcides Nicolás Santader Femández
¡ General de Administración y

José Cogliolo
Director Gcneral

Scn'icio Nacional de Promoción
Profcsional

oe

MEC

,tEo; n triP{ Ío

lrDl

Directo

\§
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I I GOBIERNODEr I PARAGUÁI
\J PARAGUAY IR.EKUÁI

FICHA DE AUTORIDADES
MTESS

Alfredo Javier Mongelós
Coordinador General

Unidad Técnica Interministerial
Consejo Nacronal de Educación y

Trabajo.
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IOI/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERTIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE
PERFILES PROFESIONAIES - \¡ERSIÓN I.

Asunción, 07 de noviembrc dc 2024

Juan Manuel Arce Lciva,
Dircoor Gcncral de Ascsoria Juridica

FICHATECNICA

Familia Profesional: Industrias Alimentarias (INAL).
Pe¡fiI P¡ofesional: Procesamiento de cames y productos cámicos
Nivel de cualificacién: 2 (dos)
Módulos Formativos asociados al pcrfil profcsional:

. Recepción, control de calidad y almacenaje de cames.

. Despiece y acondicionamiento de la came.
¡ Obtención de derivados cámicos.
. Higiene gcneral y mantcnimiento básico de equipos e instalaciones en

alimenta¡ia.
o Seguridad laboral.

Grupo de Trabajo de Diseño de Módulos Formativos
. Leticia Fassardi, Consultora Emrpesa Eductrade.
. Lourdes Britos, Especialista de la Línea 3 - Componente 3 - OEI
. Mónica Lezcano, Unidad Técnica Intcrministcrial -MEC.
o Eva Yázquez Britos, SINAFOCAL - M'IESS.
. Alicia Fem¡indez, SNPP - MTESS.

Acompañan:
. Lis Loncharich. SNPP - MTESS.
. Tania Quintana, Unidad Técnica Interministcrial -MEC.
¡ Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministcnal -ülEC.
. Catalina Miltos. SINAFOCAL.
o Pablo Ponce, CIMA - SINAFOCAL.
. Melissa Desvars, Dirccción de Alimentación Escolar - MEC.

Expertos formativos consultados
. Nidia Cristina González Duarte, Colegio Nacional Santa Elena
o Estela Noemi Diaz de Rodriguez. SNPP
. Ricardo Negretc, Escuela Agrícola Cerrito - Fundación Paraguaya
¡ Felisa Raquel Rios, Colegio Nacional Pablo Patricio Bogarin
o Norma Diazr Colcgio Viccprcsidcntc Sánchez.

Ramona Agua¡,o de González, Colegio Nacional Santa Elcna

la industria

L
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lI§T

N

,f.

52



, \ I RADA IO. I.}IPLIO\,I 't stcurunrostrc¡,U
IlBi\'{fio,rE
I t.{ TrT.{ C

poRo,\ro§l0Á aPo
uA J [¡l(o!oR{

GOBIEfu\O ¡r:r-
PARAGUAY

De Giacomi

I PAF-,{GUÁI
IRIKUAI$

RESOLUCIÓN MTESS N' 1IOl/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER-FIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, COR.R.ESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTR]AS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONAIES - \'ERSIÓN I, ..........--.--....

Asunción, 07 dc noviembre de 2024

. Norma González

. Xiaomi Redmi
o Marilina Gaona
o Lilian Carolina Locio Rodas
. Maria Esther Gómez
o Carlos Mongelós

Revisión Metodológica
MEC

. Aldo Rolón Martí, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
o Mónica Lezcano de Ruiz Diaz, Unidad Técnica Interministe¡ial - CNET
¡ Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministerial -CNET.

MTESS
¡ Maria Alejandra Rios, SINAFOCAL.
. Catalina Miltos, SINAFOCAL.
¡ Estela Miranda, SNPP.

Proyecto: Impulsando la Calidad Educativa en Paragua,v - Componente 3 EFIP Y SNCP,
con la Cooperación de la UE - OEI

o Alcira Sosar Coordinado¡a Pedagógica - Componente 3.
. Lourdes Britos, Especialista de la Línca 3 - Componente 3.
¡ Letizia Fassardi, Consultora FmP INAL - Empresa Eductrade.
o Aristótcles Fc¡nández, Coordinador - Empresa Eductrade.
. Susana Villaroel, Consullora Metodológica - Empresa Eductrade.
¡ Diana Enrique, Apoyo OEI.

Equipo Normativo:
o Pcdro González, Dirección Juridica - SINAFOCAL-MTESS
. Liliana Carbajal, Dirección Juridica - SINAIOCAL-MTESS
. Tania Orintana, Unidad Técnica Interministcrial - MEC
. Bcatriz León, Unidad Técnica Interministerial - MEC
. Silvia Candia, Unidad Tócnica Intcrministerial - MEC.
¡ Lilian Ortellado, Dirección de Institutos Técnicos Superiorcs - MEC
. Mabel Chavez, Dirccción Gcneral de Administración y Finanzas - MEC

Fecha de cierre del documento del Equipo Normativo: 13/08/2024
Asunción, P
2024...
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