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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

VISTO: la Nota MTESS/MEC/UTI/ N® 5972024 de fecha 30 de octubre de 2024, con
Expediente N® 2024-1215001-009631, presentado por el Sefior Alfredo Mongelos,
en su caracter de Coordinador General de la Unidad Técnica Interministerial
(UTI), por el Ministerio de Trabajo, Empleo v Seguridad Social, a través de la
cual se eleva a consideracion la propuesta de aprobacion del perfil profesional de
procesamiento de carne y productos carnicos y sus modulos formativos asociados,
Correspondientes a la Familia Profesional de Industrias Alimentarias (INAL); y-—

CONSIDERANDO:

Que, a través del mismo remite el proyecto de Resolucion “POR LA CUAL SE
APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO DE CARNES Y
PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS,
CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES - VERSION 1"

Que, el Perfil Profesional de PROCESAMIENTO DE CARNES Y PRODUCTOS
CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS,
CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), ha sido disefiado con base en las
Guias Metodologicas para: 1) la Definicion de Perfiles Profesionales; y, 2) el
Diseiio de Modulos Formativos asociados a Perfiles Profesionales del Catalogo
Nacional de Perfiles Profesionales, ambas aprobadas mediante la Resolucidn
Ministerial MTESS N° 1483/2020 de fecha 20 de octubre de 2020, como
materiales de gestion que contribuyen al logro de las iniciativas estratégicas
planteadas para el fortalecimiento de la Educacion y Formacion Técnica y
Profesional (EFTP) en todos los niveles de cualificacion.

Que, por Resolucion MTESS N° 732/17 de fecha 18 de octubre de 2017, se ha
aprobado la estructura de los instrumentos a ser utilizados en la Identificacion de
los Perfiles Profesionales y el Disefio de los Moédulos Formativos asociados para
la construccion del Catdlogo Nacional de Perfiles Profesionales.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Que, existe la necesidad de fortalecer el sistema integrado para la gestion de la
Educacién y Formacion Técnica y Profesional (EFTP), en coordinacion con el
Ministerio de Educacion y Ciencias (MEC) y el sector productivo, para avanzar
en la construccion de un Catilogo Nacional de Perfiles Profesionales que
responda a las necesidades del mercado laboral.

Que, el citado Perfil Profesional de PROCESAMIENTO DE CARNES Y
PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), ha sido debidamente analizado y
validado conforme a requerimientos del sector productivo, con base en las Guias
Metodologicas para la Definicion de Perfiles Profesionales y el Disefio de
Modulos Formativos asociados, en el marco de la construccion del Catalogo
Nacional de Perfiles Profesionales.

Que, la Ley N° 5115/13 “Que crea el Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad
Social” en su Articulo 3° *OBJETIVOS” dispone: “Son objetivos principales del
Ministerio, en el ambito de su competencia entre otros, los siguientes: ...4
Formular, planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supervisar y evaluar las politicas nacionales
v sectorfales en las materias socio-laborales, derechos fundamentales en el dambito laboral
incorporando la perspectiva de género, seguridad y salud en el trabajo, difusion de la
normativa, informacion laboral y del mercado de trabajo, didlogo social, en los conflictos y
relaciones de trabajo, seguridad social, inspeccion del trabajo, promocion del empleo,
intermediacion laboral, formacion profesional y capacitacion para el trabajo, normalizacion
y certificacion de competencias laborales, autoempleo, reconversion laboral y migracion
laboral”

Que, el Decreto N° 5442/2016, de fecha 17 de junio de 2016, reglament6 la Ley N°
1.652/2000 de fecha 26 de diciembre de 2000, que creod el Sistema Nacional de
Formacion y Capacitacion Laboral, y en su articulo 8° establece:"..tendrd las
siguientes funciones: "a) Planificar los programas publicos de capacitacion; b) establecer las
normas de aprobacion, mediante la expedicion de acreditaciones, de las instituciones de
capacitacion y acreditarlas conforme con las disposiciones del Titulo II del presente Decreto;
¢) Establecer las normas de reconocimiento de los cursos elegibles para impartirse en el
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncidn, 07 de noviembre de 2024.

Que, por su parte la Ley N° 1265/1987 "QUE MODIFICA LA LEY N° 253/71 "QUE
CREA EL SERVICIO NACIONAL DE PROMOCION PROFESIONAL',
establece en su Art. 2° ".. El SNPP tendra como finalidad promover y desarrollar la
Jormacién profesional de los trabajadores, en todos los niveles y sectores de la economia,
atendiendo fundamentalmente a la politica ocupacional del Gobierno y al proceso de
desarrollo nacional...”. Y el Art. 3° establece que: "Para lograr su finalidad, e/ SNPP
tiene las siguientes atribuciones: a) "Organizar y coordinar un sistema nacional de
Sformacion profesional y gerencial, de todos los sectores de la actividad econdmica, de
conformidad con la politica general del Gobierno”.

Que, la Ley N° 5749/17 “Que establece la Carta Orgdnica del Ministerio de Educacion y
Ciencias”, en su articulo 28 dispone que “La Unidad Técnica Interministerial serd la
responsable de instalar y mantener actualizado el Sistema Nacional de Cualificaciones
Profesionales”. Del mismo modo, el articulo 29 establece como una de las
funciones de la Unidad Técnica Interministerial “...d) “Desarrollar y mantener
actualizado el Catalogo Nacional de Perfiles Profesionales”.

Que, la Ley N° 5115713, en su articulo 11 “Funciones Generales”, establece que la
Maxima Autoridad Institucional en las areas de trabajo, empleo y seguridad
social, ejercerd las siguientes funciones y atribuciones generales: inc. 7 “Adoprar
medidas de administracion, coordinacion, supervision y control necesarias para asegurar el
cumplimiento de las funciones de su competencia”.

POR TANTO, en ejercicio de sus atribuciones legales,
LA MINISTRA DE TRABAJO, EMPLEO Y SEGURIDAD SOCIAL
RESUELVE:

Art. 1° APROBAR el PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO DE
CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO
NACIONAL DE PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1, conforme al
Angxp que forma parte de la presente Resolucion.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024,

Art. 2° DISPONER que la Unidad Técnica Interministerial proceda a:

a) Arbitrar los mecanismos necesarios para la utilizacién e implementacion
efectiva de los Perfiles Profesionales y sus Modulos Formativos asociados.
aprobados por la presente Resolucién, en forma conjunta con su par del
Ministerio de Educacion y Ciencias (MEC).

b) Encomendar la revision y actualizacion, conforme a requerimientos del sector
productivo, de los Perfiles Profesionales y sus Modulos Formativos asociados,
aprobados mediante la presente resolucion.

¢) Coordinar el acompafiamiento, monitoreo y seguimiento de la efectiva
implementacion de los Perfiles Profesionales y los Modulos Formativos

.

asociados al mismo, aprobados por la presente resolucién.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE

PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

ANEXO1I
FAMILIA PROFESIONAL
Industrias Alimentarias (INAL)

PERFIL PROFESIONAL
“Procesamiento de carnes y productos carnicos”

NIVEL DE CUALIFICACION: 2 (dos)
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

PERFIL PROFESIONAL
oo+ | Procesamiento de carnes y productos | Nivel de

Denominacion P Sy Cualificacién 2 (dos)

pomila | Industrias Alimentarias (INAL) cocigodel | NAL0099.2
Realizar la recepcion y el despiece de carnes para ejecutar los diferentes |

Competencia | cortes y la seleccion de piezas destinadas al procesamiento, empacado, |

general etiquetado y almacenaje de carnes, productos carnicos en condiciones de
inocuidad, seguridad, calidad y proteccion del medioambiente.

Ocupaciones y puestos de trabajo Cédigo CPO

Carniceros, pescaderos y afines. - 7411

Operadores de mdquinas para elaborar carne, pescado y 8271

mariscos. -

Embaladores manuales y otros peones de la industria 9322

manufacturera.

Sectores produchvos ¥ tipo de organizaciones en las que ;

Ao, o Cédigo CNAEP

Elaboracion de producto‘: alimenticios 10

Realiza su actividad profesional en el departamento de produccién en industrias
alimentarias en establecimientos minoristas, dedicados a la carniceria, en entidades de
naturaleza privada, en empresas de tamafio pequefio, mediano, grande o microempresas,
tanto por cuenta propia como ajena.

Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un
superior.

Puede también desarrollar su actividad mediante la creacion de autoempleo en micro

emprendimientos personales.
Unidades de competencia Cédigo CPO Cédlgocde Iz
1. Efectuar la recepcién, el control de calidad vy 2411 )
almacenamiento de las materias primas cdrnicas y 9322 UcC0254_2
auxiliares. - _
2. Acondicionar las carnes. 7411 UC0255_2
3. Elaborar productos carnicos: embutidos crudos, 741 1 UC0256 2
curados y fermentados. R | |
4. Realizar las tareas de limpieza del area de trabajo 8271 UC0248 1
del equipo y utensilios utilizados.
7411
5. implementar protocolos de seguridad y 8271 UC0249 1
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Denominacién | UC1. Efectuar la recepcion, el control de calidad y almacenamicnto de
| las materias primas carnicas y auxiliares.

Codigo UC0254_2 | Nivel de cualificacion 2 (dos)
Elementos de Competencia Criterios de Desempefio
(EC) (CD)

CDI1.1. Realizar los procedimientos operativos de
limpieza y sanitizacion de las instalaciones, previo a la
recepcion de carnes. ]
CD1.2. Usar el equipo de proteccion para el personal"'
(EPP) y asegurar el lavado de manos en las situaciones |
establecidas en la normativa vigente. |
CD1.3. Comprobar el estado de los embalajes y envases |
que protegen las materias cdrnicas y productos auxiliares |
recibidos.

CDI1.4. Descargar las materias primas carnicas en el
lugar establecido, utilizando la maquinaria ¥
herramientas determinadas.

CD2.1. Contrastar las materias primas carnicas y
auxiliares recibidas con la documentacién de compra y
recepcion  (solicitudes de suministros, fichas de
recepcion, registros de entrada y salida, albaranes y
documentos de reclamacion y devolucidn, entre otros), |
verificando su estado y caducidad, informando ante |
cualquier anomalia. |
CD2.2. Comprobar, mediante inspeccion visual y |
prucbas “in situ” el cumplimiento de las garantias |
sanitarias y temperatura de las materias primas carnicas |
EC2 Controlar la calidad de las | v auxiliares, detectando aquellas que no retnan las |
materias primas carnicas vy | exigencias de calidad y técnicas e informando de las |
auxiliares comprobando el | anomalias e incidencias. B
cumplimiento de las garantias | CD2.3. Venficar que las materias primas carnicas y
sanitarias. auxiliares cumplen con los requerimientos de idoneidad
para la manipulacion segura en la actividad de
conformidad a los protocolos de inocuidad.

CD2 4. Registrar los datos de cantidad de materia prima I
carnica y auxiliares, asi como los resultados de los
analisis fisico, quimico y microbiolégico y comunicar de
acuerdo con la normativa de la planta.

EC1 Recepcionar las materias
primas carnicas y auxiliares,
utilizando los equipos
requeridos y cumpliendo la
normativa aplicable.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

CD3.1.  Distribuir las materias primas carnicas y
auxiliares en almacenes, depositos y camaras, atendiendo
a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y a
los criterios establecidos, alcanzando un 6ptimo
aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponible, asegurando su integridad y que se facilite su
.| identificacién y manipulacién.
Eg{iasAlﬁi;?g:sr E‘S aﬁigﬁ: CD3.2.  Controlar los pariametros variables  (de
B tener diéponibili Aad, temperatura, humedad rgla_nva. lu:z y aireacion, entre
Clande ot BacmSes otros) de almacenes, depositos v camaras, ajustandolos |
OPRHIZARG0 Ylen los cuadros de mandos, de acuerdo con los

de & : 5 7 :
compauiaty o S requerimientos o exigencias de conservacion de cada
almacenamiento, cumpliendo la !

normativa aplicable roducto.
§ ' CD3.3. Fijar el periodo de almacenamiento en funcion

del tipo de materia prima -cdrnica y auxiliares- y su
destino (elaboracion en fresco o tratamicnto industrial)
considerando la documentacion de entrada.

CD3.4. Registrar los movimientos del almacenamiento,
archivandolos de acuerdo con el sistema establecido.

Contexto de aplicacion

Medios y materiales

Almacenes, congeladoras. Basculas. Dosificadores. Medios de rransporte mternos cadenas,
carretillas. Instrumental de toma de muestras: sondas, medidor de pH, medidor de cloro,
termometro digital. Aparatos de medicion rapida de parametros de calidad. Equipos de
transmision de datos. Equipos informdticos. Camaras frigorificas, equipos de limpieza y
desinfeccion: herramientas y utiles para mantenimiento de equipos y maquinaria. Tuneles
de frio. Secaderos. Envasadoras de vacio y/o atmosferas.

Equipos de uso personal: uniforme, mascarillas, redecillas, botas de hule y guantes, entre
Otros.

Informacion

Instrucciones de trabajo.

Hojas de control y registros.

Resultados de pruebas de calidad.

Normativa interna de fabricacion y seguridad.

Manuales de funcionamiento de maquinas e instalaciones.

Normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria:

- Ley N° 5804/2017 Que establece el Sistema Nacional de Prevencion de Riesgos

Laborales.
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

- Decreto N° 14390/1992 Por el cual se aprueba el reglamento general técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.

- Resolucion N° 115172019 Por la cual se modifica la Resolucién del SENACSA N°
689/06 Por la cual se establecen requisitos higiénico-sanitarios en establecimientos
faenadores, elaboradores y/o procesadores de alimentos de origen animal. SENACSA

- Resolucion N°® 1349/2015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos generales para
la exportacion de carne a la Unién Europea”. SENACSA

- Resolucion GMC N° 80/1996 Reglamento tecnico del Mercosur sobre las condiciones
higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricacion para establecimientos |
elaboradores/industrializadores de Alimentos.
-Decreto N° 4627/2020 Por el cual se incorpora al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR N° 63/18, Reglamento Técnico
MERCOSUR de asignacion de aditivos y sus limites mdximos para la categoria de
alimentos: categoria 8: carnes y productos carnicos (Derogacion de la Resolucion GMC N°
73/97) v se deroga parcialmente el Decreto N° 8064/2006.
Principales resultados del trabajo 2
Area de Trabajo de recepcion, almacenamiento y de expedicién preparadas. |
Recepcion y almacenamiento de materias primas carnicas y auxiliares, efectuadas.
Control de calidad, efectuado.

Materias primas carnicas y auxiliares recepcionadas, almacenadas e inventariadas.

Denominacién | UC2. Acondicionar las carnes.

Cédigo UC0255 2 | Nivel de cualificacién I 2 (dos)
Elementos de Competencia (EC) | Criterios de desempefio

CD1.1. Realizar el despiece de carnes (de vacuno,
equino, porcino, aves y COnejos, entre Otros)
separando las  distintas regiones anatomicas
(cuarteado o esquinado, entre otros), utilizando la
cuchilleria y ttiles de corte requeridos y los equipos de
proteccién, conforme al tipo de despiece establecido,
cumpliendo protocolos e instructivos.

CD1.2. Deshuesar las piczas carnicas efectuando la
extraccion de los huesos, utilizando la cuchilleria y
utiles de corte requeridos y los equipos de proteccion,
cumpliendo protocolos e instructives. |
CD1.3. Clasificar las piezas carnicas en funcién a sus
calidades, uso y las necesidades del establecimiento,
seglin requerimientos establecidos.

EC1 Efectuar operaciones de
despiece de las carnes, deshuesado
y obtencion de las piezas de carne
para su posterior utilizacion,
conforme a los  métodos
establecidos, cumpliendo las
normativas aplicables.




4 TEmG Ot
.Y TRABAJO, EMPLEO
.'\'S.E_Gl. IDADSOCIAL

Pamagud.

MBA'APO, JEPOROMOMBA’'APO
HA TETAYGUA JEIKOPORA
=CTINONDE 4

PARAGUAI

0 GOBIERNO px1
REKU

PARAGUAY

RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE

PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

CD1.4. Distribuir las piezas carnicas en las camaras
de refrigeracién o congelacion en la forma y cuantia
establecidas.

EC2  Obtener
| preparaciones de
carniceria para el consumo
individual o la obtencion de
derivados cadrnicos, en tamaiio,

porciones y
productos de

forma y calidad requeridas,
cumpliendo las normativas
aplicables.

CD2.1. Realizar el fileteado, loncheado o troceado,
utilizando las herramientas especificas (cuchillos,
loncheadoras, entre otras), comprobando la formacion
de las piczas, considerando las preferencias del cliente
y el destino del producto como consumo individual o
para la obtencion de derivados carnicos.

CD2.2. Clasificar las piezas carnicas obtenidas segiin
las distintas aplicaciones culinarias, dependiendo de
su procedencia y caracteristicas organolépticas.

CD2.3. Realizar el pesaje, empacado y etiquetado de |

los productos carnicos obtenidos las

caracteristicas de cada producto.

segun

EC3 Aplicar los tratamientos de
frio industrial en el
acondicionamiento de la carne

CD3.1. Distribuir las piezas carnicas en las camaras
de refrigeracion o congelacion en la forma y cantidad
establecidas, optimizando el espacio disponible.

CD3.2. Controlar los pardmetros de temperatura para

para su comercializacion, uso | verificar la continuidad de la cadena de frio. '
industrial o su conservacion, | CD3.3. Controlar los sistemas de cierre y seguridad
cumpliendo la normativa | de las camaras y cquipos de frio, visualizando su
aplicable. funcionamiento a través de los cuadros de mandos.
Contexto de aplicacion

Medios y materiales

olros.

Camaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Equipos de
congelacion. Espacios para realizar el despiece con mesas de trabajo.
jamoneros. Elementos de recogida y clasificacién de los productos como carros,
contenedores, perchas. Herramientas de corte y raspado, manuales ¢ mecanicas, equipos.
Equipos de transmision de datos. Troceadoras, guillotinas, utiles de corte. Sistemas de
limpieza, desinfeccion y esterilizacion de equipos. Perchas para colgar jamones. Carros con
bandejas para colocar y enfriar los lomos.

Equipos de uso personal: uniforme, mascarillas, redecillas, botas de hule y guantes, entre

Loncheadoras,

Informacion

Manuales de utilizacidon de equipos. Especificaciones de materias primas y productqs.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
i abajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad 'in situ'.

salud laboral, medioambiental y seguridad
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alimentaria:

- Ley N° 5804/2017 Que establece el Sistema Nacional de Prevencién de Riesgos
Laborales.

- Decreto N° 14390/1992 Por el cual se aprucba cl reglamento general técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.

- Resolucion N° 1151/2019 Por la cual se modifica la Resolucion del SENACSA N°
689/06 Por la cual se establecen requisitos higiénico-sanitarios en establecimientos
faenadores, elaboradores y/o procesadores de alimentos de origen animal. SENACSA

- Resolucion N° 1349/2015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos generales para
la exportacion de carne a la Unién Europea”. SENACSA

- Resolucion GMC N° 80/1996 Reglamento tecnico del Mercosur sobre las condiciones

higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricacion para establecimientos
claboradores/industrializadores de Alimentos. |
-Decreto N° 4627/2020. Por el cual se incorpora al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion del Grupo Mercado Comiin del MERCOSUR N° 63/18, Reglamento Técnico
MERCOSUR de asignacion de aditivos y sus limites maximos para la categoria de
alimentos: categoria 8: cames y productos carnicos (Derogacion de la Resolucion GMC N.°
73/97) y se deroga parcialmente el Decreto N° 8064/2006.

Principales resultados del trabajo

Area de trabajo de acondicionamiento de la carne, preparada.

Cuchilleria, hachas y sierras, asi como la maquinaria, ttiles y herramientas, preparadas.
Operaciones de despiece de carnes, deshuesado, v obtencién de las piezas, efectuadas.
Porciones y preparaciones de carniceria en tamafio, forma y calidad, obtenidas.
Tratamientos de frio industrial en ¢l acondicionamiento de la came para su
comercializacion o uso industrial, aplicados.

Control de calidad, efectuado.

D Aracion UC3. Elaborar productos carnicos: embutidos crudos, curados y
v - = fermentados.

Cédigo | UC0256_2 | Nivel de cualificacién l 2 (dos)

Elementos de Competencia Criterios de Desempefio
(EC) : (CD)
EC1 Manipular las materias | CD1.1. Revisar que las materias primas y los insumos
primas e insumos para la | estén completos, debidamente pesados/medidos v en el
elaboracion de los productos | puesto de trabajo para iniciar el procesamiento de los
carnicos, de conformidad con | productos carnicos.
los protocolos técnicos y de | CD1.2. Utilizar correctamente el equipo de proteccion

|_inocuidad alimentaria. e higiene personal para cumplir con los protocolos de
: | inocuidad alimentaria y segundad ocupacional.
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CD1.3. Ejecutar los protocolos administrativos del
establecimiento para la utilizacion de materia primas
Carnicas € insumos.

EC2 Utilizar la maquinaria y los
equipos en cada etapa del
proceso de elaboracion de
productos carnicos cumpliendo
los protocolos técnicos y de

CD2.1. Ensamblar los equipos
especificaciones técnicas del proceso.

siguiendo  las

CD2.2. Utilizar maquinarias, equipos, herramientas v
utensilios cstablecidos para el proceso de elaboracion de
cada producto cérnico.

inocuidad alimentaria. CD2.3. Ejecutar los protocolos técnicos y de inocuidad
durante el proceso de elaboracion de productos carnicos.
CD3.1. Utilizar las materias primas cirnicas y no

carnicas cn cada una de las etapas del proceso de

EC3 Ejecutar las etapas de los
flujos de proceso de claboracion

de productos carnicos | produccion cumpliendo con las especificaciones técnicas

cumpliendo los  protocolos | del proceso.

técnicos y  de  inocuidad | CD3.2. Elaborar productos carnicos (embutidos crudos,

alimentaria. curados y fermentados) de acuerdo con las
formulaciones propias para cada producto establecidos
por la empresa.
CD3.3. Realizar el pesaje, empaque y etiquetado de los
productos carnicos, segun criterios establecidos por la
empresa. |
CD3.4. Conservar en camara fria los productos carnicos |
obtenidos en las condiciones de inocuidad establecidas. |

Contexto de aplicacion _ |

Medios y materiales :

Camaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Equipos de |
congelacion. Molino de carne, emulsificador, embutidora, calibrador de porciones,
i cuchillos, afiladores de cuchillos, equipo de esterilizacion de cuchillos, empaques, |
recipientes para: pesar/medir, recoleccion de insumos, almacenamiento de productos.
Equipos de uso personal: uniforme, mascarillas, redecillas, botas de hule y guantes, entre
Otros.

Informacién

Manuales de utilizaciéon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Partes, registros de trabajo e incidencias.

Normativa aplicable de seguridad, salud

laboral, medioambiental y seguridad
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- Ley N° 5804/2017 Que establece el Sistema Nacional de Prevencion de Riesgos
Laborales.

- Decreto N° 14390/1992 Por cl cual se aprueba el reglamento general técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.

- Resolucion SENACSA N° 1151/2019 Por la cual se modifica la Resolucion del
SENACSA N°® 689/06 Por la cual se establecen requisitos higiénico-sanitarios en
establecimientos faenadores, elaboradores y/o procesadores de alimentos de origen animal.
- Resolucion N° 1349/2015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos gencrales para
la exportacién de carne a la Union Europea”.

- Resolucion GMC N° 80/1996 Reglamento tecnico del Mercosur sobre las condiciones |
higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricacién para establecimientos
elaboradores/industrializadores de Alimentos.

- Decreto N° 4627/2020 Por el cual se incorpora al Ordenamiento Juridico Nacional la |
Resolucion del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR N.° 63/18, «Reglamento Técnico |
MERCOSUR de asignacién de aditivos y sus limites maximos para la categoria de
alimentos: categoria 8: carnes y productos carnicos (Derogacién de la Resolucion GMC N°
73/97) y se deroga parcialmente el Decreto N° 8064/2006.

Principales resultados del trabajo

' Area de trabajo limpia.

- Cuchilleria, hachas y sierras, asi como la maquinaria, Gtiles y herramientas, preparadas.

- Protocolos de higiene personal, inocuidad alimentaria, cumplidos.

Productos cirnicos crudos, curados y fermentados elaborados y disponibles para su
| comercializacion y consumo.,

Shomina UC4, Realizar las tareas de limpieza del drea de trabajo, del equipo y
_Dcn hinacion utensilios utilizados.
Cédigo UC0248_1 | Nivel de cualificacién | 1 (uno)
Elementos de competencia Criterios de desempefio

CD1.1. Utilizar los productos de higiene y desinfeccion,
previamente preparados, siguiendo lo establecido en las

EC1 Realizar tareas rutinarias de instrucciones de trabajo.

limpieza y desinfeccion general

e . 2. Utiliz : ' 1 tos de higi
de 4reas de trabajo, instalaciones, CD1.2. Unlizar los equipos y elementos de higiene

= : asignados, segin instrucciones y procedimientos
s ol S L i de ‘la establecidos.
g it 15 5757 Aplicar los procedimientos de limpieza, |
e 4 normativa | - anuales o con maquinas, en las instalaciones y de
aplicadc. acuerdo con las especificaciones, frecuencia e

instrucciones establecidas.
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CD1.4. Registrar las acciones de limpieza realizadas
cumpliendo con la frecuencia y procedimientos
{ establecidos.

' CD2.1. Recoger los  distintos tipos de residuos o
desperdicios generados en el proceso de trabajo, segiin
indicaciones.

CD2.2. Realizar la ubicacién o almacenamiento de los
residuos en el lugar especifico y de la forma establecida.
CD2.3. Realizar la depuracion de residuos en los
equipos, segln instrucciones establecidas.

CD3.1. Verificar que no quedan restos de suciedad. ni
alimentos en las instalaciones, equipos v |
utensilios/herramientas -después de efectuada la

limpieza-

EC2 Realizar las operaciones de
recogida, depuracion y vertido de
residuos para garantizar el
cumplimiento de la normativa
aplicable en materia de gestion de
residuos.

EC3 Realizar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel
de  equipos, utensilios e
instalaciones  utilizados para
dejarlos operativos, cumpliendo
la normativa aplicable.

CD3.2. Dejar los equipos y clementos de limpieza en |
estado de uso, comprobando que se encuentran |
Operativos y, en caso contrario, se comunica al superior |
para sustituirlos. '
CD3.3. Depositar productos y materiales utilizados en |
el lugar establecido, segiin protocolos establecidos.

CD3.4. Mantener el area de trabajo libre de elementos
que puedan resultar peligrosos o contaminar o dafiar los
productos  alimentarios, segun los protocolos

establecidos.
=3 R e g Contexto de aplicacion
‘Medios y materiales _
Equipos y productos de limpieza y desinfeccion de areas, instalaciones, equipos y
maquinaria.

Equipos de depuracion y evacuacion de residuos.
Listas de verificacion y registro.
Informacién

Manuales de utilizacion de equipos de limpicza.

Normativa interna de seguridad y emergencia.

Recomendaciones técnicas para la limpieza v desinfeccion de equipos ¢ instalaciones.
Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Plan Nacional de Aplicacion del Convenio de Estocolmo para Contaminantes Organicos
Persistentes. FAO/PY

Normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
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-Ley N° 3956/2009 Gestion integral de los residuos solidos en la Republica del Paraguay. |
-DECRETO N° 453/2013 POR EL CUAL SE REGLAMENTA LA LEY N° 294/1993 i
"DE EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL" Y SU MODIFICATORIA, LA LEY |
N®345/1994, Y SE DEROGA EL DECRETO N° 14.281/1996.

-Ley N° 5804/2017 Que establece el Sistema Nacional de Prevencion de Riesgos Laborales.
-Decreto N° 14390/1992 Por el cual se aprueba el reglamento general técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.

-Resolucién §.G. N° 914/2007 Reglamento Técnico que establece los requisitos y las
condiciones higiénico-sanitarias para los productos alimenticios comercializados a grancl !
INAN i
-Resolucion SENACSA N°® 1151/2019 Por la cual se modifica la Resolucion del
SENACSA N° 689/06 Por la cual sc establecen requisitos higi¢nico-sanitarios en
establecimientos faenadores, elaboradores y/o procesadores de alimentos de origen animal. |
-Resolucion SENACSA N° 1349/2015 Por la cual se aprueba el documento "Requisitos |
generales para la exportacion de carne a la Union Europea”.

-Resolucion GMC N° 80/1996 Reglamento tecnico del Mercosur sobre las condiciones
higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricacién para establecimientos
elaboradores/industrializadores de alimentos.

Principales resultados del trabajo |
Instalaciones y equipos limpios y desinfectados listos para su uso.

Residuos gestionados.

Operaciones posteriores a la limpieza y el mantenimiento de primer nivel en los equipos y utillajes.

st i UC5. Implementar protocolos se seguridad v prevencion de riesgos
Denominacién Libiciales.
Cédigo UC0249_1 | Nivel de cualificacién ] | (uno)
Elementos de Competencia Criterios de Desempeiio
CDI.1. Identificar las amenazas, vulnerabilidades y otras
; i i de n la seguridad en el trabajo:
EC1. ELvaluar los posibles MUeoInes 118 Wmp0 pare - !

analisis preliminar de riesgos (APR),

riesgos existentes durante la
realizacion de las actividades
de trabajo en el sector

productivo.

CD1.2. Sefalizar las zonas de riesgo segun el resultado
del analisis de riesgo.

CD1.3. Socializar el plan de seguridad de la empresa
incluidos los protocolos establecidos entre pares con la
orientacion del jefe inmediato superior.

I5




s | s sk % GOBIERNOpe: | PARAGUAI
s, o oo (3 PARAGUAY | RERUAT

RESOLUCION MTESS N° 110172024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

EC2. Aplicar medidas de
prevencion y de seguridad
respecto a las actuaciones
realizadas en instalaciones y
equipos, contenidas en los
planes de seguridad de las
empresas del sector.

CD2.1. Aplicar los protocolos de actuacién en
instalaciones y equipos para la prevencion de los riesgos,
en su trabajo diario de acuerdo a lo identificado en el
analisis de riesgos. 1
CD2.2. Aplicar los protocolos de actuacién en |
instalaciones y equipos para la mitigacion de los riesgos,
en su trabajo diario de acuerdo a lo identificado en el

analisis de riesgos. -
CD23. Aphcar los protocolos de seguridad en |
instalaciones y equipos, utilizando los equipos de

proteccion individuales y colectivos, teniendo en cuenta |
el plan de seguridad de la empresa. |

EC3. Aplicar procedimientos
bésicos de primeros auxilios en
casos de incidentes/accidentes
de acuerdo a los protocolos
establecidos en ¢l plan de
seguridad de la empresa.

CD3.1. Identificar la ubicacion de los equipos e insumos |
de respuesta para casos de primeros auxilios en el sector
de trabajo y los contactos con organismos de respuesta
local; establecidos en ¢l plan de seguridad de las
empresas.

CD3.2. Activar el protocolo de respuesta inmediata segiin
el tipo de incidente/accidente ocurrido en las
instalaciones de trabajo. .
CD3.3. Aplicar primeros auxilios basico ante una |
situacion de emergencia (fracturas, cortaduras con objetos |
punzantes, quemaduras, hemorragias, luxaciones, otros.)
surgida en el desempefio del trabajo respetando los
protocolos establecidos en el plan de seguridad de la
empresa. |
CD3 4. Solicitar el apoyo de los organismos de respuesta |
local (bomberos voluntarios, servicios de ambulancia,
| policia de transite, policia nacional, centros de salud,
| entre otros) en caso necesario.

| CD3.5. Derivar a los organismos de respuesta local en
' caso de necesidad (centros de salud, servicios de
! ambulancia, entre otros)

EC4. Aplicar procedimientos
de respuesta a combate de
incendios, de acuerdo a los

| protocolos establecidos.

| CD4.1. Identificar la ubicacién de los equipos para

| combate de incendio en el sector de trabajo y los

contactos con organismos de respuesta local; establecidos
en el plan de seguridad de las empresas.

| CD4.2. Activar el protocolo de respuesta inmediata para

' el combate de focos de incendios ocurridos en las

| instalaciones de trabajo- tweizp SN\,
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] CD4.3. Extinguir el fuego utilizando los equipos de
: extincion de incendio portitiles en funcién al tipo de
fuego, respetando los protocolos establecidos en el plan
de seguridad de la empresa.

CD4.4. Solicitar el apoyo de los organismos de respuesta
local (bomberos voluntarios, servicios de ambulancia. |
policia de transito, policia nacional, centros de salud. I
entre otros) en caso necesario. |

Contexto de aplicacion

Medios y materiales

Equipos de uso personal: uniforme, mascarillas, redecillas, botas de hule y guantes, entre
otros.

Planilla de evaluacién de riesgo.

Botiquin de primeros auxilios. 1
Extintores de fuego. f
Informacién

Plan Nacional de Aplicacién del Convenio de Estocolmo para Contaminantes Organicos
Persistentes. FAO/PY

Manuales de procedimientos.

Normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria:

- Ley N° 5804/2017 Que establece el Sistema Nacional de Prevencion de Riesgos Laborales.

- Decreto N° 14390/1992 Por ¢l cual se aprueba el reglamento general técnico de seguridad,
higiene y medicina en el trabajo.

- Resolucién SENACSA N° 1151/2019 - Por la cual se modifica la Resolucion SENACSA N°
689/06 Por la cual se establecen requisitos higiénico-sanitarios en establecimientos facnadores,
claboradores y/o procesadores de alimentos de origen animal.

- Resolucion SENACSA N° 1349/2015 - Por la cual se aprueba el documento "Requisitos
generales para la exportacion de carne a la Union Europea”.

- Resolucion GMC N° 80/1996 Reglamento tecnico del Mercosur sobre las condiciones
higienico-sanitarias y de buenas practicas de fabricacion para establecimientos
elaboradores/industrializadores de Alimentos. '
- Decreto N° 4627/2020. Por el cual se incorpora al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR N.° 63/18, Reglamento Técnico
MERCOSUR de asignacion de aditivos y sus limites maximos para la categoria de alimentos: |
categoria 8: carnes y productos carnicos (Derogacién de la Resolucion GMC N° 73/97) y se |
deroga parcialmente el Decreto N° 8064/2006.

Principales resultados del trabajo

Riesgos laborales identificados.

Proteeelgs de prevencion de riesgos y seguridad, aplicados.

I
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Primeros auxilios aplicados en caso necesario.
Combate de incendios realizados en casos necesario.

AUTORIDADES

Actividad conjunta entre ¢l Ministerio de Educacion y Ciencias y el Ministerio de Trabajo,
Empleo y Seguridad Social, a través de la Unidad Técnica Interministerial del Consejo
Nacional de Educacion y Trabajo (CNET), para la construccion del Catdlogo Nacional de
Perfiles Profesionales (CNPP). Toda la informacién suministrada en el presente documento
podra ser utilizada mencionando la fuente.

Toda la informacion suministrada en el presente documento podra ser utilizada mencionando

la fuente.
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

Nancy Oilda Benitez Ojeda,
Directora General de Desarrollo Educativo

Nilsa Inés Alum de Valiente,
Directora General de Educacion
Permanente de Personas Jovenes y Adultas

Ana Margarita Mello Martinez,
Directora General del Tercer Ciclo de la
Educacion Escolar Bésica y de la
Educacion Media

Daniel Alfredo Pérez Gonzilez,
Director General de Universidades,
Institutos Superiores e Institutos Técnicos
Superiores

Alcides Nicolas Santader Fernandez
Director General de Administracion y
Finanzas

Juan Manuel Arce Leiva,
Director General de Asesoria Juridica

FICHA TECNICA

Familia Profesional: Industrias Alimentarias (INAL).

Perfil Profesional: Procesamiento de carnes y productos carnicos.
Nivel de cualificacion: 2 (dos)

Cadigo del Perfil: INAL0099_2

Grupo de Trabajo de Identificacion de Perfiles Profesionales.
e Leticia Fassardi, Consultora Emrpesa Eductrade.
o Lourdes Britos, Especialista de la Linca 3 - Componente 3 - OEL
e Mobnica Lezcano, Unidad Técnica Interministerial -MEC.
« Eva Vazquez Britos, SINAFOCAL - MTESS.
e Alicia Fernandez, SNPP - MTESS.
Acompafian:
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial -MEC.,

Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministerial -MEC.
Catalina Miltos, SINAFOCAL.

Pablo Ponce, CIMA - SINAFOCAL.

Melissa Desvars, Direccion de Alimentacion Escolar - MEC.

Expertos ocupacionales consultados
¢ Luz Isabel Gomez Vera, La Bandeja.
Carina Lopez Benitez, Cooperativa La Holanda.
Luis Javier Espinola, Camara Paraguaya de Comercio.
Zulma Bavera, Retail S.A.
Luis Avalos, Retail S.A.
Leticia Leguizamon, Retail S A.
Laura Gonzalez, Direccion de Nutricion — INAN.

Participantes Mesa Sectorial:
Por el sector
¢ Luis Javier Avalos, Retail S.A.
» Carina Lopez, Cooperativa La Holanda.
« Johana Gonzalez, Pollpar S.A.
« Ever Rodriguez, Union de Productores de Itaptia S.A.
e Natali Baez, Pollpar S.A.
» Ricardo Negrete, Fundacion Paraguaya.
e Daniel Burt, Cdmara Paraguaya de Comercio.
Por el MEC
s Andrea Milena Ferndndez, Direccion de Alimentacion Escolar,
s Zulma Morales, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
e Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial - CNET,
o Mbnica Lezcano de Ruiz Diaz, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
Por el MTESS
» Eva Vazquez Britos, SINAFOCAL.
Johanna Alice Genez, SINAFOCAL.
Estela Diaz de Rodriguez, SNPP.
Lis Loncharich, SNPP.
Alicia Fernidndez Torres, SNPP,
Vanessa Acosta, SINAFOCAL.

Catalina Miltos-SINAFOCAL.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

Por OEI
¢ Letizia Fassardi Laino, Consultora EDUCTRADE.
¢ Lourdes Britos, Especialista Lineca 3.

Revision Metodolégica
MEC

¢ Aldo Rolon Marti, Unidad Técnica Interministerial - CNET.

¢ Mbnica Lezcano de Ruiz Diaz, Unidad Técnica Interministerial - CNET.

* Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministerial - CNET.

¢ Nora Benitez, Direccion General de Educacion Permanente para Jovenes y Adultas.
MTESS

» Estela Diaz de Rodriguez, SNPP.

e (Catalina Miltos, CIMA - SINAFOCAL.

¢ Maria Alejandra Rios, CIMA - SINAFOCAL.

+ Estela Miranda, SNPP.

Proyecto: Impulsando la Calidad Educativa en Paraguay — Componente 3: EFTP y SNCP,
con la Cooperacion de la UE - OEL
¢ Alcira Sosa, Coordinadora Pedagogica — Componente 3.
Lourdes Britos, Especialista de la Linea 3 — Componente 3.
Letizia Fassardi, Consultora FmP INAL - Empresa Eductrade.
Aristoteles Fernandez, Coordinador - Empresa Eductrade.
Susana Villarroel, Consultora Metodologica - Empresa Eductrade.
Diana Enrique, Apoyo OEL

Equipo Normativo
¢ Pedro Gonzélez, Direccion Juridica - SINAFOCAL-MTESS
Liliana Carbajal, Direccion Juridica - SINAFOCAL-MTESS
Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial - MEC
Beatriz Leon, Unidad Técnica Interministerial - MEC
Silvia Candia, Unidad Técnica Interministerial - MEC
Lilian Ortellado, Direccion de Institutos Técnicos Superiores - MEC
Mabel Chavez, Direccion General de Administracion y Finanzas - MEC

Fecha de cierre del documento del Equipo Normativo: 13/08/2024
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

ANEXO I

FAMILIA PROFESIONAL
Industrias Alimentarias (INAL)

MODULOS FORMATIVOS CORRESPONDIENTES AL
PERFIL PROFESIONAL
“Procesamiento de carnes y productos carnicos”

NIVEL DE CUALIFICACION: 2 (dos)

£ RGHAL

b
-

by
(o ]




T — GOBIERNOper | PARAGUAL
(2 5GtRDAD S0 MATETRVGUATEROPORS (3 BRRACURY | RERUAL

RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,
MODULOS FORMATIVOS

FAMILIA PROFESIONAL: Industrias Alimentarias (INAL)
PERFIL PROFESIONAL: Procesamiento de carnes y productos carnicos.
NIVEL DE CUALIFICACION: 2 (dos).

: Codigo de la Unidad
Unidades de Competencia (UC) TECRigetencia
1. Efectuar la recepcion, el control de calidad y almacenamiento
: . a5 b UC0254 2
de las materias primas cdrnicas y auxiliares.
2. Acondicionar las carnes. UC0255_2
3. Elaborar productos carnicos: embutidos crudos, curados y UC0256 2
fermentados.
4. Reallga}r las tareas de limpieza del area de trabajo, del cquipo y UC0248_1
utensilios utilizados.
5. Implementar protocolos de seguridad y prevencion de riesgos UC0249 1
laborales.
; S Carga | Cédigo del Médulo
Médalos Fo o Horaria - Formativo
1. Recepcidn, control de calidad v almacenaje de carnes. 100 MF0232_2
2. Despicce y acondicionamiento de la carne. 180 MF0233 2
3. Obtencion de derivados carnicos. 190 MF0234_2
4. Bigienc_ general y manten@miepto bési_co de equipos e 90 MF0226_1
instalaciones en la industria alimentaria.
| 5. Seguridad laboral 90 MF0227_1

ASOCIACION ENTRE UNIDADES DE COMPETENCIA Y MODULOS
FORMATIVOS

ok _':'; o = - 2 - ~ C“ga
Unidﬁdés de Competencia Médulos Formativos Hemiia
UCI. Efectuar la recepcion, ¢l control MF1. Recencic :
: . . : epcion, control de calidad 100
a¢ calfdad y arl._‘scnamlenlo dp _la. y almacenaje de carnes.
me @%@?ﬁi@ s y auxiliargs. e

(e
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1. s simissmsnsiiiisassiastssisshnsmminsising

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

UC2. Acondicionar las carnes. MF2. Despiece y

acondicionamiento de la carne. 180
UC3. Elaborar productos ca ; S :
embutidos crudgs curados ;’mCOS i e 190
fermentados. ‘ camicos.
UC4. Realizar las tareas de limpieza MF4. ngl_ene gene;al y :
del 4rea de trabajo, del equipo y mantenimiento bés_lco de equipos ¢ 90
stoniilice utilizatias instalaciones en la industria
= & alimentana.
UC5. Implementar protocolos de ;
seguridad y prevencion de riesgos MFS5. Seguridad laboral 90 |
laborales. |
MODULO FORMATIVO 1 |
Nombre del ; ;
MBS Foimativo Recepcion, control de calidad y almacenaje de carnes.
Codigo MF0232_2
Nivel de
competencia 4/(8s)
Duracién - 100 horas
UC asociada Efectuar la recepcion, el control de calidad y almacenamiento de las
T : materias primas carnicas y auxiliares.
Objetivo General

Efectuar la recepcion, el control de calidad y almacenamiento de las materias primas
cdrnicas y auxiliares.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

RA.1. Aplicar medidas de higiene personal y general y realizar inspecciones en la
recepciéon de materias primas cérnicas vy auxiliares para minimizar los riesgos de
alteracién o deterioro de los productos.

C.E.1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos
justificando su importancia.

C.E.1.2. Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en
las instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

C.E.1.3. Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria cirnica vy

relacionarlgs c‘%n:'{ag-_c[ggtos derivados de su incumplimiento.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

C.E.1.4. Reconocer la documentacion de entrada/ recepcion de las mercaderias carnicas
explicando su uso.

C.E.1.5. Realizar métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades demostrando
precision en los datos.

C.E.1.6. Determinar la composicion de cada lote de mercaderia camica explicando sus
caracteristicas.

C.E.1.7. Detallar la proteccion con que debe estar cada lote (envasados que protegen las
mercaderias carnicas) para asegurar su buen estado.

C.E.1.8. Describir la correcta colocacion de las mercaderias segtn los lugares establecidos.
RA.2. Aplicar procedimientos de control de calidad usando criterios adecuados a las
caracteristicas de las materias carnicas y su almacenaje. =
C.E.2.1. Describir procedimientos de clasificacién de las carnes en funcion de su
caducidad, tamaifio, utilidad, resistencia u otras caracteristicas.

C.E.2.2. Analizar métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades demostrando
comprension de los mismos.

C.E.2.3. Caracterizar los sistemas de proteccion de las materias carnicas justificando su
importancia.

C.E.2.4. Realizar diferentes tipos de inventarios explicando la finalidad de cada uno.
C.E.2.5. Explicar los conceptos de stock maximo, optimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.

C.E.2.6. Registrar datos de analisis fisico, quimico y microbiologico de las materias
carnicas ingresadas utilizando los soportes establecidos.

RA.3. Aplicar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, los
tiempos, medios, itinerarios y técnicas de manipulacién de materias primas carnicas.
C.E.3.1. Explicar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria
carnica y explicar las caracteristicas de cada uno.

C.E.3.2. Describir las caracteristicas basicas, las prestaciones y operaciones de manejo y
mantenimiento de los equipos, carga y descarga, técnicas de manipulacion de mercaderias
carnicas mas utilizadas en almacenes de productos alimentarios.

C.E.3.3. Determinar las areas de recepcion, almacenaje, expedicién y espera de materias
primas cdrnicas segiin estindares dados.

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

C.E.3.5. Precisar la funcion, origen y destino de las mercaderias cdrnicas interpretando el

contenido de la-dB¢Hmentacion que respalda las mercaderias.
oMK BN
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

Contenidos formativos
Conceptuales:

Higicne personal y general e inspecciones en la recepcion de materias primas carnicas y
auxiliares:

- Procedimientos operativos de limpieza y sanitacion

- Normas de higiene personal

- M¢étodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades

~ Caracteristicas de los embalajes

- Protocolos de recepcion de materias primas |

- Documentacion de cntrada/ recepcion de las mercaderias carnicas i

- Formatos de registro para la recepcion de materias primas

Control de calidad de las materias carnicas:

- Criterios de calidad de las materias primas carnicas: ‘
Agentes causantes de las transformaciones en los derivados carnicos. '
Alteraciones de los alimentos.

Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne y en derivados carnicos.
Fuentes de contaminacion de la carne: biologica, fisica, quimica.
- Pautas de comprobacion e inspeccion.
Almacenamiento de materias primas carnicas:

- Sistemas de almacenaje, tipos de almacén: areas de recepcion, almacenaje,
expedicion y espera de materias primas

- Técnicas de manipulacion de mercaderias carnicas

- Condiciones generales de conservacion

- Documentacion respaldatoria de las materias primas carnicas almacenadas

Procedimentales:
Aplicacion de la higiene personal y general e inspecciones en la recepcion de materias
primas carnicas y auxiliares:

- Adopcién de medidas de higiene personal

- Aplicacion de procedimientos de limpieza y sanitacion

- Control de tratamientos de conservacion de materias carnicas

- Llenado de registros de entrada/ recepcion de las mercaderias carnicas

Aplicacion de medidas de control de calidad de las materias carnicas:
- Comprobacion de garantias de calidad de materias primas carnicas
- Registro de datos de recepcion de carnes y estado de las mismas
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Almacenamiento de materias primas carnicas:
- Gestion del almacén, documentacion interna, registros
- Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y almacenamiento
- Medicién y pesaje de cantidades
- Aplicacion de métodos de colocacion, limitaciones, Optimo aprovechamiento,
sefializacion.
- Distribucion de materias primas cdrnicas y auxiliares en almacenes, depdsitos y
camaras segun sector establecido
- Aplicacion de parametros de conservacion de materias primas carnicas y auxiliares
- Registro y archivo de movimiento de materias primas carnicas y auxiliares
Actitudinales:
- Responsabilidad en la ejecucion de los procesos
- Adhesion a normas y reglas.
- Trabajo en equipo.
- Disciplina en el cumplimiento de protocolos.
- Administracion del tiempo requerido para cada proceso.
- Adaptacion al cambio para nuevas tecnologias y procesos.
- Higiene al momento de ejecutar los procesos productivos.

Requisitos minimos de acceso al médulo

Cumplir uno de los siguientes requisitos:
- Educacion Escolar Basica concluida.
- Educacion Basica Bilingiie para Personas Jovenes y Adultas concluida.
- Certificado de Auxiliar (nivel 1 de cualificacion).
- Certificacion de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel 1 de cualificacion.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS

ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A

LA FAMILIA PROFESIONAL DE

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE

PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

Perfil del profesional formador

Perfil académnco(competcncms técnicas)

_ Experiencia profesional requerida*

Con titulacién | Sin titulacién**

profesional o,

formativo.

- Titulo de profesor/docente en la
especialidad o drea de la familia

- Titulo de Técnico Superior concluido en la

, especialidad requenida o,

- Titulo de grado o postgrado equivalente o
superior relacionado con el médulo

1 afio de 3 afios de
experiencia experiencia
laboral laboral

(%) En el drea relacionada con el modulo formativo.
(**) En el caso de que el formador no cuente con titulacion.

Competencias
pedagogicas

Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

Habilitacion pedagogica/ habilitacion metodolégica requerida
por cada Administracion responsable o, .
Titulo de profesor profesionalizante. i
Formacion basada en competencias (no excluyente). I

Requisitos basicos de espacios, infraestructuras y equipamiento

Espacio Hasta 20 estudiantes Hasta 40 estudiantes
Aula taller 3 m? por estudiante 3 m? por estudiante
Infraestructuras basicas

- Suministro eléctrico con tomas de corrientes
- Tluminacion adecuada

- Sistema de ventilacion

- Sistema de aire acondicionado

- Accesibilidad universal a los espacios

- Extintores y sistemas de seguridad

- Conexion a Internet, por cable o red wifi

28
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Equipamiento de los espacios
Nombre del espacio Equipos, mobiliarlo y materiales
Aula polivalente Equipos
i | - Equipos de frio; cdmaras frigorificas, congeladores.
| - Notebook o PC (docente).
- Proyector multimedia.
- Pizarra acrilica, pincel y borrador.

| = Aplicaciones informdticas de uso general instaladas en los .

| equipos.

- Sillas (una para cada estudiante).

- Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para

| trabajo con o sin computador.

~ Escritorio y silla para el docente.

-~ Mesas de trabajo inox.

Balanzas. (grandes volumenes, semi precisas y de precision)

- Guantes metalicos .
- Céamaras de frio. Refrigerador. Congelador '

- Termometros !

! Depésito de materiales | - Estanterias o gabinetes apropiados para el almacenamiento ‘

| de los equipos y materiales didacticos. |

!

L DEL ORIGHAL
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1. --

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

MODULO FORMATIVO 2

Nombre del Médulo Formativo Despicce y acondicionamiento de la carne.
Codigo MF0233_2

Nivel de competencia (CNPP) 2 (dos) -

Duracién 180 horas

UC asociada Acondicionar las carnes.

Objetivo General

Acondicionar las carnes. ‘
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

RA.1. Aplicar técnicas de deshuesado y despiece de carnes siguiendo criterios de higiene
requerida.

C.E.1.1. Realizar el pesaje y clasificacion de piezas de animales (vacuno, porcino, ovino,
caprino, aves, conejo)

C.E.1.2. Interpretar la clasificacion comercial de las carnes segiin las distintas especies.
C.E.1.3. Realizar el deshuesado de animales segiin requerimiento de piezas.

C.E.1.4. Enumerar el equipo y las herramientas de deshuese y despiece y como deben
utilizarse para cumplir con los protocolos técnicos de inocuidad y seguridad ocupacional.
C.E.1.5. Describir los procedimientos técnicos para maximizar el rendimiento de cortes
primarios y la clasificacion de los cortes industriales, utilizando las plantillas segin tipo de
ganado.

C.E.1.6. Realizar los cortes primarios, maximizando su rendimiento, seleccionando
técnicas y materiales idoneos en cada caso.

C.E.1.7. Reconocer los diferentes tipos de piezas resultantes del despiece de las carnes.
C.E.1.8. Utilizar equipo y herramientas de deshuese y despiece siguiendo los protocolos
técnicos, de inocuidad y seguridad ocupacional.

C.E.1.9. Caracterizar las fases y las operaciones que componen el despiece de animales
(vacuno, porcino, ovino, caprino, aves, conejo)

RA.2Z. Aplicar técnicas de fileteado, loncheado, troceado de las piezas carnicas signiendo
criterios de higiene requerida.

C.E.2.1. Realizar el fileteado, loncheado y troceado de las piezas de carne con el mejor
aprovechamiento de la materia prima carnica.

C.E.2.2. Clasificar las piezas y unidades obtenidas de acuerdo a sus caracteristicas y
pedidos de produccion.

. G . e, . . - x - :
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncioén, 07 de noviembre de 2024

(fileteado, loncheado, troceado)

C.E.2.4. Realizar la toma de datos para llevar a cabo la trazabilidad.

RA.3. Aplicar los procedimientos de aplicacién de frio y efectuar la refrigeracién o
congelacién para el mantenimiento de las materias cArnicas. _

C.E.3.1. Describir el fundamento de los procedimicntos de refrigeracion, congelacion,
mantenimiento empleados en los tratamientos de conservacion de productos carnicos
diferenciando sus caracteristicas principales.

C.E.3.2. Enumerar los parametros de temperatura requerida en los cuartos frios / cadenas
de frio, para garantizar la conservacion de la carne, de acuerdo a los protocolos de
inocuidad alimentania.

C.E.3.3. Citar el equipo de proteccion personal requerido para trabajar en ambientes frios
segun protocolos de inocuidad alimentaria y de seguridad ocupacional.

C.E.3.4. Describir como se debe realizar la limpieza y desinfeccion de cuartos frios /
cadenas de frio, para que el almacenamiento de la carne sea de forma inocua.

C.E.3.5. Reconocer las anomalias mas frecuentes que se aprecian en los productos
sometidos a una deficiente refrigeracion, congelacion o mantenimiento y las medidas
correctivas pertinentes.

C.E.3.6. Interpretar graficos de control de refrigeracion y congelacion (temperatura,
tiempo, penetracion) y deduciendo ajustes pertinentes.

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

Conceptuales:

Deshuesado y despiece de carnes: _
- Carnes 3
Regiones anatomicas y despiece de carnes
Tipos de plantillas para el deshuese de las carnes 'r
Trazabilidad. Piezas carnicas, tipos y calidades
- Equipos y herramientas utilizados en el deshuese de las carnes
- Protocolos de inocuidad alimentaria, bioseguridad, v salud ocupacional en ¢l drea
de deshuese y almacenamiento de los cortes
- Buenas Practicas de Manufactura en el deshuese, clasificacion y almacenamiento de
l la carne
| - Fuentes de contaminacion para la carne:
i Contaminacion biologica
Conta macubn f’ su:a
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1,

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

Fileteado, lonchcado, troceado de las piezas carnicas:
- Técnicas de fileteado, loncheado, troceado
- Las piezas carnicas: Clases, usos, procedencia, caracteristicas
- Meétodos de medicion de peso y célculo de cantidades de los productos
Mantenimiento de las materias carnicas:
- Refrigeracion y congelacion, conceptos
- Parametros de conservacion y continuidad de la cadena de frio
- Protocolos y optimizacién de espacios en camaras
- Grificos de control de refrigeracion y congelacion  (temperatura, tiempo,
penetracion). _
Procedimentales: !
Aplicacion de técnicas de deshuesado y despiece de carnes: ’
— Realizacion de limpieza y sanitizacion para instalaciones, equipos y superficies de
contacto.
- Recepcion de carnes en la sala de deshuese
- Manejo y mantenimiento de los equipos y herramientas en la recepcion de las carnes
y el deshuese
- Manejo de manuales de inocuidad alimentaria
- Manejo de procesos operacionales estandarizados
- Aplicacién de plantillas para el deshuese y despiece
- Ejecucion de téenicas de deshuese y despiece
- Uso de cuchilleria y herramientas de corte
- Registro de los procedimientos operativos de despiece de carnes.

Aplicacién de técnicas de fileteado, loncheado, troceado de las piezas carnicas:
- Aplicacion de técnicas de fileteado, loncheado, troceado
- Manejo de inventario de los cortes por tipo
- Manejo de Manual de buenas practicas de manufactura.
- Registro de los procedimientos operativos de fileteado, loncheado y troceado de
carnes.

Aplicacion de técnicas de refrigeracion o congelacion para el mantenimiento de las |'
materias carnicas: |
- Manejo y registro de la temperatura de los cortes en almacén |
- Manejo y registro de la temperatura de los cuartos frios |
- Identificacion de Puntos criticos de control
- Almacenamiento de los cortes ‘

- Uso del equipo de proteccion personal
= Limpigﬁ%@%ﬁ&g@én de cuarps frio
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024

- Identificacion de anomalias en los productos sometidos a una deficiente
refrigeracion, congelacion o mantenimiento. Medidas correctivas
Actitudinales:

- Responsabilidad en la ejecucién de los procesos

- Adhesion a normas y reglas.

- Trabajo en equipo.

- Disciplina en el cumplimiento de protocolos.

- Administracion del tiempo requerido para cada proceso.

- Adaptacion al cambio para nuevas tecnologias y procesos.
- Higiene al momento de ejecutar los procesos productivos.

Requisitos minimos de acceso al médulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos:
- Educacién Escolar Basica concluida.
- Educacién Bésica Bilingiie para Personas Jovenes y Adultas concluida.
- Certificado de Auxiliar (nivel 1 de cualificacion).
- Certificacion de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel 1 de cualificacion.

Perfil del profesional formador

Experiencia profesional requerida*
Con titulacién | Sin titulacion**
- Titulo de profesor/docente en la ‘ !;
especialidad o drea de la familia ;
profesional o, _ . | T )
- Titulo de Técnico Superior concluido en la e 3 afos de
.. . | experiencia o
especialidad requerida o, Lakodal experiencia laboral
- Titulo de grado o postgrado equivalente o
superior relacionado con el modulo
formativo.

Perfil académico (competencias técnicas)

(*) En ¢l drea relacionada con el médulo formativo.
(**) En el caso de que el formador no cuente con titulacion.
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGQO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

- Titulo de profesor en cualquier especialidad o,
Competencing - Habilitacién pedagogica/ habilitacion metodologica requerida
e por cada Administracion responsable o,
pedagogicas , . .
! - Titulo de profesor profesionalizante.
L - Formacion basada en competencias (no excluyente).

Requisitos basicos de espacios, infraestructuras y equipamiento

Espacio Hasta 20 estudiantes ' Hasta 40 estudiantes
Aula taller 3 m? por estudiante | 3 m? por estudiante
Infraestructuras basicas

- Suministro eléctrico con tomas de corrientes
- Iluminacién adecuada

- Sistema de ventilacién

- Sistema de aire acondicionado

- Accesibilidad universal a los espacios

- Extintores y sistemas de seguridad

- Conexion a Internet, por cable o red wifi

Equipamiento de los espacios
Nombre del espacio Eqmpos, mobihano y materiales
Aula taller Sala almacenamiento y estandarizacion de leche

- Sala de control para equipos automatizados de flujo

- Cuartos frios

- Notebook o PC (docente).

- Proyector multimedia.

- Pizarra acrilica, pincel y borrador.

- Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los
equipos.

- Sillas (una para cada estudiante).

- Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para
trabajo con o sin computador.

- Escritorio y silla para el docente.

| - Aditivos y saborizantes

- Leche fluida estandarizada

~-=_Formatos y libros de reglstro TR
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

- Marmitas

- Calderas

- Tubos para humo

- DBombas y tuberias de flujo

- Evaporadoras

- Céamaras de secado

- Camaras de ciclones para la separacion de finos

- Vibro Fluidificador.

- Silos de acero inoxidable

- Montacargas

- Tanques de Acero Inoxidable para almacenamiento
- Homogeneizadora

- Tambos Lecheros

- Congelador

‘ - (Camara fria

i - Sistema de tratamiento de agua

[ - Tanque de fusion de azucar y mezclado

- Equipo de concentracion en vacio

- Tanques de cristal

Depdosito de - Estanterias o gabinetes apropiados para el almacenamiento de
materiales los equipos y materiales didacticos. ‘
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

MODULO FORMATIVO 3

Nombre del Médulo Formativo Obtencion de productos carnicos.

Cadigo : MF0234_2

Nivel de competencia (CNPP) 2 (dos)

Duracién i 190 horas

U8 asteibita Elaborar productos carnicos: embutidos crudos,
: _ curados y fermentados.

Objetivo General

Elaborar productos cirnicos: embutidos crudos, curados v fermentados.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion 3 ; -

RA.1. Caracterizar las materias primas y auxiliares, especias, condimentos y aditivos
empleados en la elaboracién de productos cérnicos.

C.E.1.1. Realizar la recepcion de las materias primas e insumos necesarios para la
elaboracion de productos carnicos, detallando sus usos y caracteristicas.

C.E.1.2. Relacionar las diferentes materias primas y los insumos con los procesos de
claboracién de productos carnicos.

C.E.1.3. Utilizar el equipo de proteccion personal aplicando los protocolos de higiene
personal, de acuerdo con los requerimientos de inocuidad y seguridad ocupacional.
C.E.1.4. Realizar registros derivados de la recepcion y utilizacidn de materias primas
carnicas y no carnicas, utilizando medios manuales y/o informaticos.

C.E.1.5. Calcular las cantidades totales y de los diversos componentes que son necesarios
en funcion del volumen de produccion requerido.

C.E.1.6. Dosificar las cantidades de materias primas carnicas, auxiliares y aditivos segun el
plan de produccién.

RA.2. Verificar que la maquinaria, los equipos y el puesto de trabajo para Ia elaboracién
de productos cérnicos refinen las condiciones de funcionamiento, inocuidad alimentaria
v seguridad ocupacional. '

C.E.2.1. Reconocer las instalaciones, maquinaria y equipos destinados a la elaboracion de
productos carnicos, describiendo sus caracteristicas v funcionalidad.

C.E.2.2. Describir las caracteristicas tipicas de la carne y de los productos carnicos e
insumos, asociandolos a los diferentes procesos carnicos.

C.E.2.3. Aplicar las técnicas de mantenimiento de uso a los equipos, asegurando su
funcionamiento y cumpliende la normativa de seguridad ocupacional.

ar Ja limpieza de equipos y superficies de frabajo, preparando las soluciones
P P Y
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024,

precisas y asegurando la inocuidad alimentaria en todos los procesos, explicando su
finalidad e importancia.
C.E.2.5. Ensamblar los equipos y utensilios cumpliendo con las especificaciones técnicas
de los procesos, los protocolos de inocuidad alimentaria y los de seguridad ocupacional.
C.E.2.6. Asociar la maquinaria y los equipos con las técnicas de elaboracion de los
diferentes productos carnicos, explicando los procesos.
RA.3. Aplicar técnicas de formulacion, dosificacién, mezclado v, en su caso, amasado y
embutido de productos, cumpliendo la normativa de seguridad alimentaria.
C.E.3.1. Explicar los flujos de proceso para la elaboracion de embutidos crudos, curados y
fermentados, secuenciando las fases y describiendo la importancia v funcién de cada una.
C.E.3.2. Aplicar las técnicas de molido de la materia prima carnica en funcion del tipo de
producto a elaborar.
C.E.3.3. Controlar los factores tiempo y temperatura en cada etapa del procesamiento en
frio de los diferentes productos y emulsionados, explicando su importancia en el proceso.
C.E.3.4. Interpretar férmulas de elaboracién de masas y pastas carnicas, reconociendo 1os
diversos ingredientes, el estado en que se deben incorporar y sus méargenes de dosificacion.
C.E.3.5. Identificar sistemas manuales y auténomos de dosificado y los tipos de balanzas y
equipos relacionados.
C.E.3.6. Diferenciar distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones, geles) y explicar sus
caracteristicas y comportamientos.
Contenidos formativos
Conceptuales:
Materias primas y auxiliares en la elaboracion de productos carnicos:

- Materias primas carnicas y no carnicas, conceptos
La carne:

- Componentes de la carne: proteinas, grasas, carbohidratos, compuestos inorganicos,

agua.

- Funcion muscular y los cambios post mortem

- Los pigmentos de la carne

- Microbiologia y parasitologia de la carne

- Contenido en nutrientes y valor nutritivo de la carne y los productos carnicos.

- Caracteristicas organolépticas de la carne: factores sensoriales y evaluacion. Aroma

y sabor de la carne
- La conservacién de la carne
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

- Materias primas NO carnicas o auxiliares:
- Aditivos y Condimentos utilizados en el procesamiento de los productos carnicos
- Agentes de relleno
Puesto de trabajo, maquinarias y equipos para la elaboracién de productos carnicos:
Plantas procesadoras en condiciones sanitarias:
- Emplazamientos
- Disefio exterior e interior, techos, suelos, ventilacion y control del polvo
- Consideraciones sobre el equipo i
- Consideraciones sanitarias
- Ubicacion de la maquinaria y los equipos
- Evaluacion del producto (carne) objetivas y subjetivas |
- Maquinaria y equipos
- Utensilios, herramientas, uso, manejo y cuidado |
Técnicas de elaboracion de productos carnicos:
- Flujogramas de obtencion de productos carnicos
- Control de calidad de productos carnicos
- Cadena de frio
- Seguridad Operacional
- Etiquetado nutricional
- Productos embutidos:
Embutidos crudos consistentes
Embutidos blandos untables
Embutidos escaldados
Embutidos curados cocidos
Embutidos fermentados (salami)
Embutidos cocidos (embutidos de sangre y embutidos de higado)
- El empacado de la carne vy de los productos carnicos
- Conceptos y sistemas de control de calidad en la elaboracién de productos cirnicos

Procedimentales:
Materias primas y auxiliares en la elaboracion de productos carnicos:
- Aplicacion de protocolos de inocuidad e higiene personal
- Caracterizacion de materias primas e insumos
- Cilculo de las cantidades de materias primas cdrnicas, auxiliares y aditivos
- Planificaci6n de la produccion
Puesto de trabajo, maquinarias y equipos para la elaboracion de productos carnicos:
- Aplicacion de técnicas de ensamble, funcionamiento, manejo y mantenimiento de

¥
>

- lps equipeszyherramientas utilizadas en la claboragiénrdnlos productos carnicos
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

- Uso de equipos de proteccion e higiene personal

- Aplicacién de protocolos de inocuidad -
Técnicas de elaboracion de productos carmicos: |

- Realizacion de técnicas de mezclado, molido, emulsionado, embutido, escaldadoy |

pelado

- Calculo de pesos y medidas

- Aplicacion de recetas, formulas y dosis de los insumos .

- Elaboracion de embutidos crudos |

- Elaboracion de embutidos curados '

- Elaboracion de embutidos fermentados

- Identificacion de peligros y puntos criticos de control

Actitudinales:
- Responsabilidad en la ejecucion de los procesos
- Adhesion a normas y reglas.
- Trabajo en equipo.
- Disciplina en el cumplimiento de protocolos.
- Administracion del tiempo requerido para cada proceso.
- Adaptacion al cambio para nuevas tecnologias y procesos.
- Higiene al momento de ejecutar los procesos productivos.

Requisitos minimos de acceso al médulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos: |
- Educacion Escolar Basica concluida. !
- Educacion Bésica Bilingiie para Personas Jovenes y Adultas concluida.
- Certificado de Auxiliar (nivel | de cualificacion). .
- Certificacion de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel 1 de cualificacion. |

39
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1. «----

Asuncidn, 07 de noviembre de 2024.

Perfil del profesional formador

' |
Experiencia profesional requerida* |
I

Perfil académico (competencias técnicas) Con titulacién | Sin titalacion™*

- Titulo de profesor/docente en la
especialidad o drea de la familia profesional
0,

- Titulo de Técnico Superior concluido en la e‘cpE:::i(:zngia | 3 afiosde |
especialidad requerida o, - | expenenca
3 A laboral | laboral

|
- Titulo de grado o postgrado equivalente o |
superior relacionado con el modulo |
formativo. |
(*) En el drea relacionada con el modulo formativo.
(**) En el caso de que el formador no cuente con titulacion.

Titulo de profesor en cualquier especialidad o, i
Habilitacion pedagogica/ habilitacion metodologica ‘

Competencias

P requerida por cada Administracion responsable o,
£0g1

Titulo de profesor profesionalizante.
Formacion basada en competencias (no excluyente).

|

‘Requisitos basicos de espacios, infraestructuras y equipamiento

Espacio | Hasta 20 estudiantes | Hasta 40 estudiantes
Aula taller 3 m? por estudiante | 3 m’ por estudiante
Infraestructuras basicas

- Suministro eléctrico con tomas de corrientes
- Tluminaciéon adecuada

- Sistema de ventilacién

- Sistema de aire acondicionado

- Accesibilidad universal a los espacios

- Extintores y sistemas de seguridad

- Conexion a Internet, por cable o red wifi
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DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
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PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

Equipamiento de los espacios £ e

Nombre del espacio | Equipos, mobiliario y materiales

Aula polivalente Equipos

- Balanzas (grandes volimenes, semi precisasy de
precision)

- Molino de carne con diferentes discos.

- Emulsificador

- Embutidora.

- Refrigerador.

- Congelador

- Madquina para escaldado.

- Termometros

- Notebook o PC (docente).
- Proyector multimedia.
- Pizarra acrilica, pincel y borrador.
- Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en
los equipos.
Mobiliarios
- Sillas (una para cada estudiante),
- Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes),
para trabajo con o sin computador.
- Escritorio y silla para el docente.
Materiales
- Cuter
- Cuchillos
- Afiladores
Depésito de - Estanterias o gabinetes apropiados para el almacenamiento I
materiales de los equipos y materiales diddcticos. |
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024.

MODULO FORMATIVO4 = ===
Nombre del Mé dﬁlb Formﬁhvo ng?cnc _general' y mante‘nimier{m Ibésico de
s : | equipos e instalaciones en la industria alimentaria.
Codigo - | MF226_1 o
Nivel de competencia (CNPP) | 1 (uno)
Duracién | 90 horas |
ue asoéia d"a - Reah.zar las tarejas de lampllc‘za de? 'firca de !|
trabajo, del €quipo y utensﬂzos utlhzados. |
Ob_;etwo General :

Realizar las tareas de limpieza del drea de trabajo del eqmpo y uten':lhos ut;hzados
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA.1. Realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las zonas dc trabajo,
msta]ammes, maquinaria y equipos de produccién segun las indicaciones ¥y respetando
Ias normas de seguridad e higiene alimentaria. '

C.E.1.1. Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal a aplicar en la industria
alimentaria y relacionarlas con las consecuencias derivadas de su inobservancia.

C.E.1.2. Comprobar la disponibilidad, estado y  operatividad de equipos y dtiles a
utilizar en las operaciones de limpieza e higienizacion.

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 manipulacién de los distintos
productos de limpieza y desinfeccion,

C.E.1.5. Realizar las sefializaciones precisas de las operaciones a realizar, segin cl plan
de prevencion establecido.

C.E.1.6. Registrar las acciones de limpicza realizadas cumpliendo con la frecuencia y
procedimientos establecidos.

RA.Z Apl:car Ios procedumentos basicos de recoglda Yy e[umnauén de res;duos i

tiene la actividad de la mdnstna alimentaria.

C.E.2.1. Clasificar los diferentes tipos de residuos generados en la industria alimentana.
C.E.2.2. Realizar las operaciones basicas de recogida, seleccién, reciclado, depuracion,
eliminacion y vertido de residuos.

C.E.2.3. Almacenar los residuos y desperdicios en cl lugar asignado segun instrucciones
recibidas.

C.E.2.4. Reconoger los efectos medioambientales de los residuos y contaminantes
originados en la ndusma alimentaria.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1. o

Asuncidn, 07 de noviembre de 2024,

RA.3. Efectuar el mantenimiento opérativo de las maquinas y equipos de la industria
ahmentma, de acuerdo a fos procedmuentos e indicaciones recibidas, cumpliendo Ia

normativa aplicable en prevznmén de nesgns, seg:mdad medioambiente Y segnndad
alimentaria. -

C.E.3.1. Interpretar 135 mstrucc:ones y protoco!os sobre ¢l mantenimiento de los equipos.
C.E.3.2. Realizar la limpieza y revision de los equipos y itiles utilizados para dejarlos en
estado de uso.
C.E.3.3. Explicar de manera sencilla como se lleva a cabo la preparacion de equipos,
utiles y productos a las distintas operaciones de mantenimiento a realizar.
C.E.3.4. Identificar las condiciones v dispositivos generales de seguridad que deben tener
los equipos para la realizacion de las operaciones de mantenimiento.
C.E.3.5. Ayudar en reparaciones sencillas, arreglos y mcjoras de equipos y maquinaria
cuando se detecten averias o disfunciones en las mismas, cumpliendo la normativa
aplicable, en relacién a medidas de prcvenmon seguridad ¢ higiene de alimentos.
Contenidos formativos '
Conceptuales:
Procedimientos de limpieza y desinfeccion de las zonas de trabajo
- Niveles y requisitos basicos de limpieza.
- Productos de limpieza; tipos y condiciones de utilizacidon. Utensilios y maquinaria
de higienizacion.
- Procesos y procedimientos de limpieza.
Procedimientos basicos de recogida y eliminacion de residuos
- Residuos v contaminantes en la industria alimentaria, medidas de proteccion
ambiental.
- Operatividad y seguridad en los equipos de recepcion y almacenamiento de |
materias primas. !

Mantenimiento operativo de las maquinas y equipos de la industria alimentaria
- Formatos de control utilizados en ¢l mantenimiento de equipos.

Procedimentales:
Procedimientos de limpieza y desinfeccion de las zonas de trabajo

- Limpieza y desinfeccion basica diaria de las instalaciones.

- Utilizacién de equipos y elementos de higiene

- Registro de las acciones de limpieza |
: Pm@dsm;enm‘bﬁiﬁmﬂe recogida y eliminacién de resxdu_o N

- n (L0
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

- Clasificacion y eliminacion de residuos segiin normativa.

- Recoleccion de los distintos tipos de residuos o desperdicios
- Ubicacion o almacenamiento de los residuos

- Depuracion de los residuos en los equipos

Mantenimiento operativo de las maquinas y equipos de la industria alimentaria

- Mantenimiento de primer nivel de equipos y maquinaria.

- Operatividad y seguridad en los equipos de recepcion, almacenamiento y

| exhibicion de productos perecederos.

[ - Mantenimiento del area de trabajo libre de elementos peligrosos o contaminantes

Actitudinales:
- Responsabilidad.
- Adhesion a normas y reglas.
- Trabajo en equipo.
- Disciplina.
- Administracion del tiempo.

Requisitos minimos de acceso al médulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educacion Escolar Basica concluida.

- Educacion Basica Bilingiie para Personas Jovenes y Adultas concluida.

- Certificado de Auxiliar (nivel 1 de cualificacion).

- Certificacion de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel 1 de cualificacion.
Perfil del profesional formador

Experiencia profesional requerida*
Con titulacién | Sin titulacién**

Perfil académico (competencias técnicas)

- Titulo de profesor/docente en la
especialidad o area de la familia profesional
0,

- Titulo de Técnico Superior concluido en Ia
especialidad requerida o,

- Titulo de grado o postgrado equivalente o
superior relacionado con el modulo '
formativo. |

1 ano de 3 anos de
experiencia experiencia
laboral laboral

ador no cugnte con titulacion.
L EMPLED
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Titulo de profesor en cualquier especialidad o,
Habilitacion pedagogica/ habilitacion metodologica
requerida por cada Administracion responsable o,
Titulo de profesor profesionalizante.

Formacion basada en competencias (no excluyente).

Competencias
pedagogicas

Requisitos basicos de espacios, infraestructuras y equipamiento

Espacio Hasta 20 estudiantes Hasta 40 estudiantes :
Aula taller 1,5 m? por estudiante 1,5 m? por estudiante |
Infraestructuras basicas |

- Suministro eléctrico con tomas de corrientes
- Iluminacién adecuada

- Sistema de ventilacién !
- Sistema de aire acondicionado

- Accesibilidad universal a los espacios

- Extintores y sistemas de seguridad

- Conexi6n a Internet, por cable o red wifi

Equipamiento de los espacios . ;
Nombre del espacio Equipos, mobiliario y materiales
Aula polivalente - Notebook o PC (docente).

- Proyector multimedia.

- Pizarra acrilica, pincel y borrador.

- Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los
equipos.

- Sillas (una para cada estudiante).

- Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para
trabajo con o sin computador.

- Escritorio y silla para el docente.

- Utensilios, maquinarias y elementos de higienizacion.

Depésito de materiales - Estanterias o gabinetes apropiados para cl almacenamiento de

los equipos y materiales didacticos.

JERO OF 75,

-‘F .
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

MODULO FORMATIVO 5 ;
- Nombre del Iﬁﬁﬂu]o Fnrmanvo - | Seguridad laboral
Cédigo MF0227_1

Nivel de 'competenﬁa {CN’PP) 1 (uno)

Duracién 90 horas

ue asoéia i Implementar protocolos se seguridad y prevencion de
riesgos laborales.

ObJEtIVG General

Implementar protocolos de seguridad v prevencmﬂ de riesgos laborales.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion -
RA.1. Describir los nesgos laborales identificando cntenos bés:cos de prevenc:én,
normas de uso correcto de equxpos de traba,;o y funciones de medios de protecmén
coIectwa, e mtelpn:tando la sefializacion de las instalaciones. : :

C.E.1.1. Identificar los riesgos laborales mas frecuentes asociando Tas medldas de
prevencion y proteccion asociadas con éstos.

C.E.1.2. Poner en relacion causas y consecuencias de accidentes en el sector, diferenciando
las clases de lesiones: leves, graves, muy graves y mortales.

C.E.1.3. Interpretar las sefalizaciones, identificindolas en diferentes situaciones
presentadas.

C.E.1.4. Socializar el plan de seguridad de la empresa incluidos los protocolos establecidos
entre pares con la oricntacion del jefe inmediato superior.

RA.2. Aplicar técnicas de prevencién y segttridad personal y colectiva utilizando los
medios técnicos establecidos.

C.E.2.1. Describir los protocolos de actuacién ante situaciones de prevencién y mitigacion
de riesgos.

C.E.2.2. Localizar posibles riesgos laborales proponiendo las medidas de prevencion y
proteccion personal y colectiva correspondientes.

C.E.2.3. Utilizar correctamente las prendas v equipos de proteccion individual requeridos
para una actividad determinada.

RA.3. Aphcar técnicas de primeros auxilms determinando la mas ademada en func:fm de
la simamén e :

C.E.3.1. Describir la existencia de una urgencia vital y los mecanismos de actuacion

previstos.
C.E.3.2. Explicar técnicas para primeros auxilios en casos de hemorragias externas,

quemactur fracturas cortaduras dgscargas eléctricas, entre otros.
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1. --

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

C.E.3.3. Identificar los elementos basicos de un botiquin.

C.E.3.4. Relacionar materiales/ equipos y la utilizacion de los mismos en diferentes
situaciones de urgencias.

C.E.3.5. Solicitar el apoyo de los organismos de respuesta local (bomberos voluntarios,
servicios de ambulancia, policia de transito, policia nacional, centros de salud, entre otros)
en Caso Necesario.

CD3.6. Derivar a los organismos de respuesta local en caso de necesidad (centros de salud,
servicios de ambulancia, entre otros)

RA.4. Aplicar técnicas de combate a incendios utilizando los medios técnicos

establecidos. 3 e :

C.E.4.1. Valorar los incendios en funcion del tipo, magnitud, combustible implicado,
extension y propagacion.

C.E.4.2. Determinar los equipos de proteccion personal requeridos en la extincion de focos
de incendio, en funcién del tipo de fuego (las materias involucradas)

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

C.E.4.4. Describir los pasos de actuacion ante incendios: evacuacion de personas, contacto
con organismos de respuesta local, entre otros.

C.E.4.5. Realizar en supuesto practico:

- Extincion del fuego utilizando los equipos de portdtiles en funcidn al tipo de fuego,
respetando los protocolos establecidos en el plan de seguridad de la empresa.

- Solicitud de apoyo a los organismos de respuesta local (bomberos voluntarios, servicios de
ambulancia, policia de transito, policia nacional, centros de salud, entre otros) en caso
necesario.

Contenidos formativos

Conceptuales:
Riesgos laborales y criterios de prevencion
- Matriz Analisis Preliminar de Riesgos
- Significado de simbolos y sefiales
Técnicas de prevencién y seguridad personal y colectiva
- Protocolos de actuacidn para prevencion, mitigacion de riesgos
- Equipos de proteccion individuales y colectivos
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

- Técnicas de primeros auxilios
i - Incidentes, accidentes — conceptos
! - Criterios de urgencia y prioridad en traumatismos: fracturas, cortaduras con objetos
i punzantes, quemaduras, hemorragias, luxaciones, otros.
| - Equipos de primeros auxilios - el botiquin
' Técnicas de combate a incendios
- Clasificacion de los fuegos, métodos de extincion, agentes extintores.
- Proteccion respiratoria, peligros
- respiratorios, deficiencia de oxigeno, aire caliente, gases toxicos.
- Equipos de combate de incendio
' Procedimentales:
- Prevencion de riesgos laborales
- Identificacion de riesgos
- Analisis preliminar de riesgos (APR)
- Sefializacion de las zonas de riesgo
| Aplicacion de técnicas de prevencion y scguridad personal y colectiva
' - Aplicacion de protocolos de actuacion para prevencion, mitigacion de riesgos
- Utilizacién de los equipos de proteccion individuales y colectivos
Aplicacion de técnicas de primeros auxilios
- Realizacion de procedimientos basicos de primeros auxilios
- Aplicacion de protocolos de seguridad
- Aplicacion de los primeros auxilios bdsicos ante una situacion de emergencia
(fracturas, cortaduras con objetos punzantes, quemaduras, hemorragias, luxaciones,
i otros.)
Aplicacion de protocolo de combate de incendios.
- Aplicacion de protocolos de respuesta inmediata para combate de focos de incendio
- Utilizacion de equipos de extincion de incendios portatiles.
- Contacto con organismos de respuesta local (bomberos voluntarios, servicios de
ambulancia, policia de transito, policia nacional, centros de salud, entre otros)
Actitudinales:
Responsabilidad.
Adhesion a normas y reglas.
Trabajo en equipo.
Disciplina.
~4 istracion del tiempg. -
ST TN

1
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024,

Requisitos minimos de acceso al médulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos:
- Educacion Escolar Basica concluida.
- Educacion Basica Bilingiie para Personas Jovenes y Adultas concluida.
- Certificado de Auxiliar (nivel 1 de cualificacion).
- Certificacion de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel | de cualificacion.

Perfil del profesional formador _ s -
: Experiencia profesional requerida*

Perfil académi etencias técnic
ACACCIICO (COmPCtenicias teonitas) Con fitulacién | Sin titulacion**

- Titulo de profesor/docente en la
especialidad o drea de la familia

F;I)fof::mgna% o, ; ‘ _ : 1 afio de 3 afios de
‘ . sl;légal?dascrzgl?eﬁl:iﬂegor CORENEAD- €018 experiencia experiencia
: laboral laboral

|
+
- Titulo de grado o postgrado equivalente o i '
superior relacionado con el modulo :
formativo. \
(*) En el drea relacionada con el modulo formativo.

(**) En el caso de que el formador no cuente con titulacion.

- Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

- Habilitacion pedagogica/ habilitacion metodolégica requerida
por cada Administracion responsable o,
Titulo de profesor profesionalizante.

- Formacion basada en competencias (no excluyente).

Competencias |
pedagdgicas ‘

Requisitos basicos de espacios, infraestructuras y equipamiento

= - Espacio | Hasta 20 estudiantes Hasta 40 estudiantes
Aula taller | 1,5 m? por estudiante 1,5 m® por estudiante
Infraestructuras basicas : |
- Suministro eléctrico con tomas de corrientes i
- Iluminacién adecuada

- Sistema de ventilacion
- Sistema de aire acondicionado

ST ,};ggcéil%;;{wcrsal a los espacios
. S MELED

Jou
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DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

f

- Extintores y sistemas de seguridad *
- Conexion a Internet, por cable o red wifi

Equipamiento de los espacios _
Nombre del espacio Equipos, mobiliario y materiales
Aula polivalente - Notebook o PC (docente).

- Proyector multimedia. |

- Pizarra acrilica, pincel y borrador.

- Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los
equipos.

- Sillas (una para cada estudiante).

i | = 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 de
incendios.

Depdsito de materiales - Estanterias o gabinetes apropiados para cl almacenamiento

de los equipos y materiales didacticos.

AUTORIDADES

Actividad conjunta entre ¢l Ministerio de Educacion y Ciencias y el Ministerio de Trabajo,
Empleo y Seguridad Social, a través de la Unidad Técnica Interministerial del Consejo
Nacional de Educacién y Trabajo (CNET), para la construccion del Catalogo Nacional de
Perfiles Profesionales (CNPP). Toda la informacién suministrada en el presente documento
podra ser utilizada mencionando la fuente.

Toda la informacién suministrada en el presente documento podra ser utilizada mencionando
la fuente.

Santiago Pena Palacios
Presidente de la Republica del Paraguay

Luis Fernando Ramirez Silva Monica Isabel Recalde De Giacmr.li
Ministro de ?:Kucacién y Ciencias Ministra de Trabajo, Empleo y Seguridad

Social
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Viceministro de Educacion Basica Viceministro de Trabajo
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Ciencias Social
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MEC MTESS
Zulma Patricia Morales Fernandez, Alfredo Javier Mongelos
Coordinadora General Coordinador General
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Nacional de Educacién y Trabajo Consejo Nacional de Educacion y
Trabajo.
Tania Quintana de Giangiacomo,
Coordinadora Adjunta José Cogliolo
Unidad Técnica Interministerial Consejo Director General
Nacional de Educacién y Trabajo Servicio Nacional de Promocion
Profcsional

Nancy Oilda Benitez Ojeda,
Directora General de Desarrollo Educativo

Nilsa Inés Alum de Valiente,
Directora General de Educacion
Permanente de Personas Jovenes v Adultas

Ana Margarita Mello Martinez,
Directora General del Tercer Ciclo de la
Educacion Escolar Basica y de la
Educacion Media

Daniel Alfredo Pérez Gonzalez,
Director General de Universidades,
Institutos Superiores e Institutos Técnicos
Superiores

Alcides Nicolas Santader Fernandez
Director General de Administracion y
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncién, 07 de noviembre de 2024,

Juan Manuel Arce Leiva,
Dircector General de Asesoria Juridica

FICHA TECNICA

Familia Profesional: Industrias Alimentarias (INAL).
Perfil Profesional: Procesamiento de cames y productos carnicos
Nivel de cualificacion: 2 (dos)
Moédulos Formativos asociados al perfil profesional:

e Recepcion, control de calidad y almacenaje de carnes.

e Despiece y acondicionamiento de la carne.
¢ (Obtencion de derivados carnicos.
L]

Higiene general y mantenimiento bdsico de equipos e instalaciones en la industna
alimentaria.
s Seguridad laboral.

Grupo de Trabajo de Disefio de Modulos Formativos
e Leticia Fassardi, Consultora Emrpesa Eductrade.
* Lourdes Britos, Especialista de la Linea 3 - Componente 3 - OEL
» Monica Lezcano, Unidad Técnica Intermimisterial -MEC.
» Eva Vazquez Britos, SINAFOCAL - MTESS.
o Alicia Fernandez, SNPP - MTESS.
Acompaian:
o Lis Loncharich, SNPP - MTESS.
s Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial -MEC.
o Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministenal -MEC.
e (Catalina Miltos, SINAFOCAL.
» Pablo Ponce, CIMA - SINAFOCAL.
s Melissa Desvars, Direccion de Alimentacion Escolar - MEC.

Expertos formativos consultados

» Nidia Cristina Gonzalez Duarte, Colegio Nacional Santa Elena

= Estela Noemi Diaz de Rodriguez. SNPP

e Ricardo Negrete, Escuela Agricola Cernto - Fundacion Paraguaya

» Felisa Raquel Rios, Colegio Nacional Pablo Patricio Bogarin

¢« Norma Diaz, Colegio Vicepresidente Sanchez.

»_ Nélida Ramona Aguayo de Gonzalez, Colegio Nacional Santa Elena
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RESOLUCION MTESS N° 1101/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE PROCESAMIENTO
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS Y SUS MODULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (INAL), DEL CATALOGO NACIONAL DE
PERFILES PROFESIONALES - VERSION 1.

Asuncion, 07 de noviembre de 2024.

Norma Gonzalez

Xiaomi Redmi

Marilina Gaona

Lilian Carolina Locio Rodas
Maria Esther Gomez

Carlos Mongelos

Revision Metodologica
MEC
e Aldo Rolén Marti, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
¢ Mobonica Lezcano de Ruiz Diaz, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
* Emilia Rotela de Acosta, Unidad Técnica Interministerial -CNET.
MTESS
s Maria Alejandra Rios, SINAFOCAL.
« Catalina Miltos, SINAFOCAL.
» Estela Miranda, SNPP.

Proyecto: Impulsando la Calidad Educativa en Paraguay - Componente 3 EFTP Y SNCP,
con la Cooperacion de la UE - OEI

s Alcira Sosa, Coordinadora Pedagogica — Componente 3.

¢ Lourdes Britos, Especialista de la Linea 3 - Componente 3.

o Letizia Fassardi, Consultora FmP INAL - Empresa Eductrade.

¢ Aristételes Fernandez, Coordinador - Empresa Eductrade.

e Susana Villarroel, Consultora Metodoldgica - Empresa Eductrade.

¢ Diana Enrique, Apoyo OEIL

Equipo Normativo:
¢ Pedro Gonzalez, Direccion Juridica - SINAFOCAL-MTESS
Liliana Carbajal, Direccion Juridica - SINAFOCAL-MTESS
Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial - MEC
Beatriz Leon, Unidad Técnica Interministerial - MEC
Silvia Candia, Unidad Técnica Interministerial - MEC.
Lilian Ortellado, Direccion de Institutos Técnicos Superiores - MEC
Mabel Chavez, Direccion General de Administracion y Finanzas - MEC

Fecha de cierre del documento del Equipo Normativo: 13/08/2024
Asuncion, Paraguay
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