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Presentacion

El Programa de Formacion que a continuacién se presenta, persigue como objetivo fundamental, que los lanceros y
lanceras que participen en la accién formativa adquieran los conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores para
desempeiiarse como “Procesador y Conservador de Alimentos”.

Esta concebido para responder a los lineamientos establecidos por el Ministerio para la Economia Popular, en cuanto a
ampliar y profundizar la democracia econémica, enfatizando la cultura del trabajo para la produccion, la cual se logra a través de
un proceso de formacién en el que se consideran las capacidades y necesidades comunitarias, utilizando los recursos del entorno
y las condiciones de cada regién en particular.

En consecuencia, el Programa de Formacion para la Salida Ocupacional “Procesador y Conservador de Alimentos”, se
enmarca en un enfoque curricular que concibe el disefio de la accion formativa como un proceso dindAmico que propicia las
condiciones para el aprendizaje significativo, la resolucion de problemas, el descubrimiento y la utilizacion de la investigacién, a
través del aprendizaje por proyectos. Se orienta también hacia las demandas y necesidades concretas del sistema productivo de
la Economia Social, estrechamente conectadas a los Nucleos de Desarrollo Endégeno (NUDE)

Los planteamientos anteriores son el fundamento para la construccion de saberes vivenciales y experienciales, los cuales
se alcanzan con una direccionalidad del aprendizaje, que toma en cuenta ademéas de los contenidos declarativos (saber) y
procedimentales (hacer), aquellos de orden actitudinal (ser) que permiten al sujeto de aprendizaje que se esta formando, generar
una nueva manera de conocer, hacer, ser y convivir, partiendo de sus experiencias previas y considerando tanto sus
caracteristicas como las de su entorno local.

En razén de lo anterior, los Ejes Tematicos establecidos en este Programa de Formacion, constituyen los elementos
esenciales para construir y generar conocimientos, pasando de esta manera de ser un fin a un medio, centrados en problemas y
orientados hacia el logro de procesos reflexivos y colaborativos.




La Salida Ocupacional “Procesador y Conservador de Alimentos”, se inscribe en el sector Agricola, permite el desarrollo
del mismo, a través de la ejecucion del Procesamiento y Conservacion de Especies Vegetales, Carnes y Especies Marinas, y
para la ejecucion de la formacion se estima una duracién de novecientas setenta (970) horas, lo cual permitira el desarrollo
integral de los sujetos que participan en un proceso de construccion colectiva del aprendizaje. Su propdésito, se orienta no soélo a
responder a las demandas laborales y productivas del sector econémico respectivo, sino también a la problematica social, cultural,
politica, ética y econdmica del area de influencia donde se desarrolla.

Este Programa de Formacion presenta una estructura de caracter modular, con cuatro (4) Médulos de Aprendizaje que se
direccionan hacia la apropiacion de Competencias Técnico-Productivas, como parte del Ciclo Basico de Formacion.

Cada Modulo de Aprendizaje presenta una Guia de Formacion, contentiva de elementos sugeridos (Ejes Tematicos,
Acciones Constructivas y Referencias Bibliograficas) que seran utilizados como insumo para la Construccion Colectiva de
la Accion Docente, en atencion a la Evidencia de Aprendizaje formulada como manifestacion del desempefio eficiente de la
funcidon productiva a la cual se refiera el Modulo. Para ello, ser4 necesario la utilizacion de estrategias metodologicas que
permitiran el proceso de adquisicion y construccion de saberes en los sujetos, mediante aprendizajes cooperativos 0
colaborativos.

Asi mismo, se prevé el uso y aplicacion de Recursos Didacticos orientados hacia una mayor y rapida comprension e
interpretacion del proceso de aprendizaje significativo. La seleccion de los mismos deberd ser congruente con los Resultados de
Aprendizaje, Ejes Tematicos, Estrategias Metodologicas y su localizacion en la regién donde se lleve a cabo la formacion en esta
Salida Ocupacional.

También es importante resaltar, que se utilizaran Estrategias de Evaluacidn centradas en procesos y en el criterio “el saber
se construye”, orientadas a los Resultados de Aprendizaje esperados.

Finalmente, resulta de interés expresar, que este Programa se ha disefiado con criterios de flexibilidad, para ser adecuado a las
necesidades formativas de los lanceros y lanceras en sus respectivas comunidades, con lo cual se aspira promover el desarrollo
enddgeno y sustentable del pais, a través de la formacion integral de los ciudadanos y ciudadanas en el dominio de competencias
cognitivas, habilidades y destrezas, actitudes, promocion de valores patrios y una nueva cultura politica como cimiento de la
democracia participativa.




Proposito de la Formacion

El Sujeto de Aprendizaje adquirird los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes necesarias para su
desempefio eficiente en el Procesamiento y Conservacién de Especies Vegetales, Carnes y Especies Marinas,

garantizando el cumplimiento de las normas de higiene y manipulacién de alimentos.




Competencias Técnicas del Facilitador

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Organizacion del puesto de trabajo
Alimentos y nutricion
Normas de manipulacion de los alimentos

Procesamiento y conservacion de alimentos

Técnicas y métodos para el procesamiento de

alimentos

Maquinarias, equipos, herramientas e instrumentos

Caracteristicas especificas de

origen vegetal y animal terrestre

los alimentos de

Procesamiento y conservacion de frutas, hortalizas,

cereales y granos

Procesamiento y conservacion de carnes,

especies marinas
Desinfeccion, esterilizacion y limpieza
Técnicas para el embutido de carnes,

pescado

aves y

aves y

X/
L X4

X/
L X4

Organizar puesto de trabajo
Procesar alimentos para su conservacion
Conservar y preservar alimentos
Embutir alimentos

Ahumar alimentos

Filetear pescado

Blanquear pescado

Elaborar jarabes, vinos y licores
Envasar productos procesados
Empacar productos procesados
Etiquetar productos procesados
Embalar productos procesados
Realizar mercadeo de productos

Cumplir normas de manipulacion de alimentos

Cumplir normas de seguridad e higiene




CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Ahumado de carnes, aves y pescado

Clasificacion de especies marinas (de consumo
alimenticio)

Blanqueado de pescado

Técnicas de destilacion de fermentos de frutas
Filtracion de jarabes, vinos y licores

Técnicas de envasado

Empacado, etiquetado y embalaje

Estudio de mercado

Costo de produccién

Demanda/Beneficio




CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Comercializacién

Célculo de Costos

Célculo de precios

Cadenas productivas
Cadenas de comercializacion
Estudios de mercados
Desarrollo endégeno
Organizaciones comunitarias
Técnicas de negociacion
Competencia comunicacional

Manejo de grupos

X/
L X4

Comercializar

Calcular costos

Calcular precios

Realizar estudios de mercado
Negociar

Manejar grupos




Competencias del Egresado

CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES/VALORES

% Alimentos y nutricién % Procesar  alimentos  para  su < Responsabilidad social compartida
< Normas de higiene y seguridad de conservacion % Solidaridad

alimentos % Conservar y preservar alimentos < Honestidad

Procesamiento y conservacion de % Embutir alimentos < Compromiso

alimentos % Ahumar alimentos < Cooperacion

Técnicas y métodos para el % Blanquear pescado < Integracion

procesamiento de alimentos * Elaborar jarabes, vinos y licores % Proactividad

Maquinarias, equipos, herramientas e % Envasar productos procesados % Competitividad

instrumentos para el procesamiento de % Empacar productos procesados < Trabajo en equipo

alimentos +« Etiquetar productos procesados % Participacion

Caracteristicas  especificas de los % Embalar productos procesados % Respeto mutuo

alimentos de origen vegetal y animal % Comercializar productos procesados < Convivencia

terrestre en el mercado % Confianza mutua
% Procesamiento y conservacion de frutas, % Lealtad

hortalizas, cereales y granos
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CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

ACTITUDES/VALORES

L)

%

%

>

X/
*

*

>

X/
*

X/
X4

L)

e

%

>

X/
*

Procesamiento y conservacion de
carnes, aves y especies marinas
Desinfeccion, esterilizacion y limpieza
Técnicas para el embutido de carnes,
aves y pescado

Ahumado de carnes, aves y pescado
Clasificacion de especies marinas (de
consumo alimenticio)

Blanqueado de pescado

Técnicas de destilacion de fermentos de
frutas

Filtracion de jarabes, vinos y licores
Técnicas de envasado

Empacado, etiquetado y embalaje
Estudio de mercado

Costo de produccion

Demanda/Beneficio




CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Comercializacién

Célculo de Costos

Célculo de precios

Cadenas productivas
Cadenas de comercializacion
Estudios de mercados
Desarrollo endégeno
Organizaciones comunitarias
Técnicas de negociacion
Competencia comunicacional

Manejo de grupos

X/
L X4

Comercializar

Calcular costos

Calcular precios

Realizar estudios de mercado
Negociar

Manejar grupos
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Salida Ocupacional:
Procesador y Conservador de Alimentos

ESTRUCTURACION DE LA FORMACION

CICLOS DE

MODULOS DE APRENDIZAJE

2 COMPONENTES z
FORMACION N©° DENOMINACION HORAS
MAB-TP-1 Procesamiento y conservacion de frutas, 440
TECNICO hortalizas, granos y cereales
BASICO PRODUCTI\-/O MAB-TP-2 Erocesam?en:o y conservac?c:)n ge carr;est 200
MAB-TP-3 rocesamiento y conservacion de productos 200
pesqueros
TOTAL CICLO BASICO 840
ESPECIFICO MAE-TP-1 Elaboracion de Jarabes, Vinos y Licores 130
TOTAL CICLO ESPECIFICO 130
TOTAL DURACION | 970
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Estrategias Metodologicas

Estrategias para el logro de Aprendizaje Cooperativo o
Colaborativo:

e Proyectos de investigacion en grupo orientados hacia la
comunidad

e Desarrollo de modelos de intervencion en las comunidades

Cooperacién guiada o estructurada mediante la lectura

critica de textos

Visitas guiadas

Juegos cooperativos

Lluvia o torbellino de ideas

Resolucién de problemas

Dialogo o debates publicos

Discusion guiada sobre un video o una pelicula

Cuchicheo o dialogo simultaneo

Phillips 66

Estudio de Casos

Foros

Chats

Exposiciones en equipo

Negociacion

Préacticas

Estrategias para la Adquisicion y /o Construccién del
Conocimiento:

Elaboracion y organizacion de ensayos criticos

Elaboracion y organizacion de resumenes (sintesis y
abstraccion de la informacién) tanto orales como escritos
llustraciones o representacion visual de conceptos, objetos o
situaciones mediante fotografias, dibujos, esquemas,
graficas, dramatizaciones, entre otros

Lecturas criticas con preguntas intercaladas en una situacion
de ensefianza o mediante un texto

Mapas conceptuales

Mapas mentales

Redes semanticas

Discursos orales y escritos

Desarrollo de iméagenes mentales sobre situaciones de
aprendizaje determinadas

Matrices de comparacién y contraste

Esquemas

Resolucién de problemas
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Estrategias de Evaluacion

Las Estrategias de Evaluacién para los
conocimientos declarativos 0
conceptuales son entre otras las
siguientes:

Resumenes

Ensayos Criticos

Diagramas

Mapas de Conceptos

Pruebas Escritas

Pruebas Orales

Pruebas de Respuesta Simple
Pruebas de Eleccion Mdltiple
Prueba de Asociacion de Hechos
Pruebas de Libro Abierto
Elaboracion de Mapas Conceptuales
Andlisis de Articulos, Graficos, Figuras
Informe y autoinforme

Los Recursos de Evaluacion para los
conocimientos procedimentales son
entre otros los siguientes:

Pruebas Practicas

Dramatizaciones

Simulaciones

Laboratorio

Modelos

Maquetas

Registros diarios y Anecdaéticos
Lista de Cotejo

Escalas valorativas

Portafolio

Notas de campo

Test situacionales

Test preparados de ejecucion
Pruebas de lapiz y papel
Inventarios

Reconocimiento de las partes de una
maquinaria (por ejemplo)

Los Recursos de Evaluacion para los
contenidos actitudinales son entre
otros los siguientes:

Listas de cotejo

Escala de Actitudes

Registros Diarios y Anecdéticos
Autoinformes o autorreportes
Test de situacion
Autoevaluaciones
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Recursos Didacticos

Materiales convencionales:

Impresos: libros, fotocopias, peridédicos, documentos

Franelograma

Materiales manipulativos: recortables, cartulinas

Juegos: arquitecturas

Materiales de laboratorio, entre otros
e Cartulinas, pizarron, prensa

e Materiales utilizados en la salida ocupacional (herramientas de trabajo para la formacion)

Materiales audiovisuales:

Imagenes fijas proyectables: diapositivas, fotografias

Materiales sonoros: casetes, discos, programas de radio

Materiales audiovisuales: montajes audiovisuales, peliculas, videos, programas de television

Teleconferencias: audioconferencias y videoconferencias

Nuevas tecnologias:

e Programas informaticos
e Servicios telematicos: paginas Web, correo electrénico, Chats, foros
e TV y video interactivos

e La computadora multimedia

16
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAB-TP-1. Procesamiento y Conservacion de Frutas, Hortalizas, Granos y Cereales

Evidencia de Aprendizaje: Procesay Conserva Frutas, Hortalizas, Granos y Cereales, cumpliendo Duracion Horas
las normas de manipulacion de alimentos y las de seguridad e higiene 440
Teoria Practica
132 308
EJES TEMATICOS ACCIONES CONSTRUCTIVAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) ALIMENTACION
1. Alimentos
1.1 Importancia
1.2 Clasificacion:
¢ Funcionales
e Energéticos
¢ Reparadores
1.3 Tipos
1.4 Composicion:
¢ Proteinas
e Grasas
e Carbohidratos
e Vitaminas
e Minerales
(*) NUTRICION
1. Definicion
2. Clasificacion:
2.1 Material
2.2 Energética
2.3 Funcional
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) MICROORGANISMOS CAUSANTES DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS EN LA
MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS
1. Microorganismos

1.1 Definicion
1.2 Clasificacion:
e Hongos y mohos
e Levaduras
e Bacterias
e Virus
e Parasitos
2. Factores basicos
2.1 Nutrientes
2.2 Humedad
2.3 Temperatura
2.4 Tiempo
2.5 Toxinas
2.6 Habitat
2.7 Fuentes de contaminacion
2.8 p.H
3. Enfermedades
alimentos
3.1 Intoxicacién
e Microorganismos involucrados
3.2Infeccidn
e Microorganismos involucrados

trasmitidas  por

los

Divo, A. (1971). Microbiologia
Médica. México. Editorial
Interamericana.
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS
1. Conceptos basicos
1.1 Higiene
1.2 Higiene de los alimentos
1.3 Manipulacién de alimentos
1.4 Ambiente
1.5 Areas criticas o de alto riesgo
1.6 Desinfeccion o descontaminacion
1.7 Inocuidad
1.8 Infestacion
1.9 Limpieza
1.10 Contaminacion
2. Reglas de higiene personal
3. Normas de seguridad e higiene
4. Equipo de proteccion personal
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

MAQUINAS, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

PARA EL PROCESAMIENTO
CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Maquinas
1.1 Tipos
1.2 Caracteristicas
1.3 Funcién

1.4 Uso y manejo

2. Equipos
2.1 Tipos
2.2 Caracteristicas
2.3 Funcion
2.4 Uso y manejo

3. Herramientas
3.1 Tipos
3.2 Caracteristicas
3.3 Funcion
3.4 Uso y manejo

Y
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE
ORIGEN VEGETAL
1. Frutas
1.1 Clasificacion
1.2 Valores nutritivos
1.3 Procesamiento y conservacion
1.4 Equipo de proteccion personal
1.5 Normas de manipulacion de alimentos
1.6 Normas de seguridad e higiene
1.7 Técnica de trabajo

2. Hortalizas
2.1 Clasificacion
2.2 Valores nutritivos
2.3 Procesamiento y conservacion
2.4 Equipo de proteccion personal
2.5 Normas de manipulacion de alimentos
2.6 Normas de seguridad e higiene
2.7 Técnica de trabajo

Procesamiento y conservacion de
frutas, segun clasificacion, cumpliendo
las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene

Procesamiento y conservacion de
hortalizas, segun clasificacion,
cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

3. Granos

3.1 Clasificacion

3.2 Valores nutritivos

3.3 Procesamiento y conservacion

3.4 Equipo de proteccién personal

3.5 Normas de manipulacion de alimentos
3.6 Normas de seguridad e higiene
3.7 Técnica de trabajo

. Cereales

4.1 Clasificacion

4.2 Valores nutritivos

4.3 Procesamiento y conservacion

4.4 Equipo de proteccion personal

4.5 Normas de manipulacion de alimentos
4.6 Normas de seguridad e higiene
4.7 Técnica de trabajo

Procesamiento y conservacion de
granos, segun clasificacion,
cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene

Procesamiento y conservacion de
cereales, segun clasificacion,
cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene

Berry, P.E.
(1986).Almacenamiento y
conservacion de Granos vy
Semillas. México. Editorial

Continental. Pag. 13,19 y 20.

Kent, N. L. (1986). Tecnologia de
los Cereales. Zaragoza. Editorial
Acribia
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EJES TEMATICOS ACCIONES CONSTRUCTIVAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) CONSERVACION DE ALIMENTOS

1.1 Definicion
1.2 Tipos:

e Congelacién

e Refrigeracion

e Secado

e Salado

e Ahumado

e Deshidratacion o desecacion
1.3 Métodos
1.4 Equipo de proteccion personal
1.5 Normas de manipulacién de alimentos
1.6 Normas de seguridad e higiene
1.7 Técnicas de trabajo

(*) EMPAQUES, ENVASES Y EMBALAJES
1. Empaques

1.1 Definicion

1.2 Clasificacion

1.3 Equipo de proteccién personal

1.4 Normas de manipulacion de alimentos
1.5 Normas de seguridad e higiene

1.6 Técnica de trabajo

1. Conservacion - Conservaciéon de alimentos, segun

tipos, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene

Empacado de alimentos, segun
clasificacion, cumpliendo las normas
de manipulacién de alimentos y las de
seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

2. Envases

2.1 Clasificacion

2.2 Equipo de proteccion personal

2.3 Normas de manipulacion de alimentos
2.4 Normas de seguridad e higiene
2.5 Técnica de trabajo

. Embalajes

3.1 Clasificacion

3.2 Equipo de proteccion personal
3.3 Normas de seguridad e higiene
3.4 Técnica de trabajo

FLUJOGRAMAS DE PROCESQOS

1. Flujograma

1.1 Definicion

1.2 Importancia

1.3 Tipos

1.4 Simbologia

1.5 Técnicas de trabajo

Envasado de alimentos, segun
clasificaciéon, cumpliendo las normas
de manipulacién de alimentos y las de
seguridad e higiene

Embalaje de alimentos, segun
clasificacion, cumpliendo las normas
de seguridad e higiene

Elaboracion de flujopgramas de
procesos, segun tipos
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Frutas

Vegetales

Granos

Cereales

Azlcar

Sal

Especias
Estabilizantes
Acidulantes
Colorantes artificiales
Colorantes naturales
Rollos de PVC
Rollos de PE
Envases

Etiquetas para envases

e Nevera

e Congelador

e Refrigerador

e Cocina con horno

e Autoclave

e Procesador para Alimentos
e Licuadora

e Balanzas

e Maquina selladora de pléstico
e Purificador de agua

e Termometro 150°

e pH metro

e Refractometro

e Lavamanos de pedestal

e Extractor para jugo

Jarra medidora

Cuchillos de acero inoxidable
Espatulas plasticas

Tablas de madera
Amoladora

Cucharas de madera

Pinzas de acero inoxidable
Tazas medidoras

Peladores para vegetales
Cucharas de diferentes medidas
Coladoras de metal
Escurridores de metal
Bandejas de plastico

Tobos plasticos

Tazones
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Productos para limpieza

Parios de tela

Mesones de acero inoxidable
Ollas de acero inoxidable
Mezcladores
Deshidratadores

Equipo de proteccion personal

Cucharillas
Agarradera de ollas
Embudos plasticos

Cucharones de acero inoxidable
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAB-TP-2: Procesamiento y Conservacion de Carnes

Evidencia de Aprendizaje: Procesa y Conserva Carnes, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de seguridad e higiene

Duracién Horas

200

Teoria Practica

60 140

EJES TEMATICOS ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE CARNES
1. Materia prima
1.1 Definicion
1.2Tipos:
o Carne
e Grasa
« Visceras y despojos
1.3Carnes
1.4Tipos:
e PSE ( Pale soft exudative)
e DFD ( Dar firn dry)
e Ideal

1.5 Clasificacion - Despiece de carnes,

2. Despiece cumpliendo las normas de
2.1 Utensilios e instrumentos manipulacion de alimentos y
2.2 Equipo de proteccién personal las de seguridad e higiene

2.3Normas de manipulacion de alimentos
2.4Normas de seguridad e higiene
2.5Técnica de trabajo

México, Cooperacion  Teécnica
Internacional de la Direccién
General de Educacion Tecnologia
Agropecuaria. (1998) Elaboracion
de Productos carnicos. México.
Editorial Trillas.
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

3.

4.

Envoltura o tripas
3.1 Definicion
3.2Clasificacion:
e Tripa natural
e Tripa artificial

Aditivos para embutidos

4.1 Importancia

4.2 Sustancias que intervienen en el curado
4.3 Célculo de porcentaje

4.4 Técnica de trabajo

Embutidos
5.1 Definicion
5.2Tipos
5.3 Clasificacion:

e Mortadela

e Fiambre

e Jamon cocido

e Salami cocido (cotto salami)

e Espalda cocida

e Salchichon
5.4 Maquinas, equipos y herramientas
5.5 Equipo de proteccion personal
5.6 Normas de manipulacién de alimentos
5.7 Normas de seguridad e higiene
5.8 Técnica de trabajo

Célculo de porcentajes de
aditivos para embutidos, de
acuerdo a la normativa
COVENIN

Embutido de  productos,
segun su clasificacion,
cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y
las de seguridad e higiene

Effenberger, G. (1987). Tripas
Artificiales. Zaragoza. Editorial
Acribia

Comisién Venezolana de Normas
Industriales. Mortadela COVENIN
1944-93.Caracas.

Espalda Cocida (1ra. Revision)
COVENIN 2355-92.

Jamon  Cocido (2da  Revision)
COVENIN 1602:1996

Fiambre COVENIN 3124:1994.
Salchichon COVENIN 1410-93.

Pechuga Cocida COVENIN
3305:1997.
Salami Cocido COVENIN
3279:1997
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) PROCESAMIENTO DE AVES
1. Aves

11
1.2

1.3

1.4

1.5
1.6
1.7
1.8
1.9

Definicién

Clasificacion:

e Pollos

e Pavos

Técnicas de ahumado:

e Humo liquido

e Humo natura

Tipos de ahumado:

e En frio

e En caliente
Procesamiento
Materiales
Maquinas, equipos y herramientas
Equipo de proteccion personal
Normas de manipulacion de alimentos

1.10 Normas de seguridad e higiene
1.11 Técnica de trabajo

Procesamiento de aves, segun
técnicas, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Carnes

Azulcar

Sal

Especias

Acidulantes

Extensores

Tripas artificiales
Tripas naturales
Envases

Etiquetas para envases
Productos para limpieza
Sales de nitro

Sales curantes

Congelador
Refrigerador

Autoclave

Embutidora
Amasadora

Molino

Balanzas

Ahumador

Purificador de Agua
Phmetro

Mesones de acero inoxidable
Mezcladores
Termdmetro de puncion
Rebanadora

Hornos

Equipo de proteccion personal

Cuchillos de acero inoxidables
Tablas de madera

Amoladora

Cesta plastica (10 'y 20 Kg.)

Pinzas de acero inoxidable
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAB-TP-3: Procesamiento y Conservacion de Productos Pesqueros

Evidencia de Aprendizaje: Procesay Conserva Productos Pesqueros, cumpliendo las normas
de manipulacion de alimentos y las de seguridad e higiene

Duracién Horas

200

Teoria

Practica

60

140

EJES TEMATICOS ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) ESPECIES MARINAS
1. Materia Prima
1.1 Definicién
2. Pescado
2.1 Tipos
2.2 Valor nutricional
2.3 Clasificacion:
e Tamano
e Especies
3. Moluscos
3.1 Definicién
3.2 Clasificacion:
¢ Bivalvos
¢ Univalvos
4. Marisco
4.1 Definicién
4.2 Clasificacion:
e Crustaceos
e Moluscos
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
PESQUEROS
1. Procesamiento de pescado
1.1 Fileteado:
1.2 Tipos:
e Natural congelado
e Ahumado congelado
1.3 Conserva
1.4 Ceviche
1.5 Embutidos
1.6 Mousse de pescado ahumado
1.7 MAquinas, equipos y herramientas
1.8 Equipo de proteccion personal
1.9 Normas de manipulacién de alimentos
1.10 Normas de seguridad e higiene
1.11 Técnica de trabajo

2. Procesamientos de moluscos y mariscos
2.1 Marinadas
2.2 Conserva
2.3 Magquinas, equipos y herramientas
2.4 Equipo de proteccion personal
2.5 Normas de manipulacién de alimentos
2.6 Normas de seguridad e higiene
2.7 Técnica de trabajo

Procesamiento de pescado, segun
técnicas, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene

Procesamiento de  moluscos vy
mariscos, segun técnicas, cumpliendo
las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) CONSERVACION DE PESCADO

1.

oOuhwN

Métodos

1.1Congelacién

1.2 Refrigeracion

1.3 Ahumado

1.4 Enlatado

1.5 Salado

1.6 Envasado

Equipos, herramientas y materiales
Equipo de proteccion personal
Normas de manipulacion de alimentos
Normas de seguridad e higiene
Técnica de trabajo

Conservacion de pescado, segun
métodos, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Pescados

Azulcar

Sal

Vinagre

Aceite

Especias
Acidulantes
Alifios

Rollos de PVC
Rollos PE
Envases
Etiquetas para envases
Bandeja de anime

Productos para limpieza

e Congelador

e Refrigerador

e Autoclave

e Embutidora

e Molino

e Balanzas

e Ahumador

e Purificador de Agua

e TermoOmetro 150°

e Phmetro

¢ Molde para croquetas

e Mesones de acero inoxidable
e Mezcladores

e TermOmetro de puncion
e Hornos

e Equipo de proteccién personal

Cuchillos de acero
inoxidables
Tablas de madera
Amoladora
Escamadores

Cesta plastica (10 y 20 Kg.)
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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MODULOS DE APRENDIZAJE

Ciclo Especifico - Componente Técnico — Productivo
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAE-TP-1: Elaboracién de Jarabes, Vinos y Licores

Evidencia de Aprendizaje: Elabora Jarabes,

las normas de manipulacion de alimentos y las de seguridad e

higiene

Vinos y Licores, aplicando técnicas de
fermentacién, destilacion, filtracibn y maduraciéon, cumpliendo

Duracién Horas

130

Teoria

Practica

39

91

EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(*) ELABORACION DE JARABES, VINOS

Y LICORES

1. Jarabes
1.1 Definicion
1.2 Clasificacion
1.3 Materiales, utensilios y equipos
1.4 Flujogramas de procesos
1.5 Equipo de proteccion personal
1.6 Normas de manipulaciéon de

Alimentos

1.7 Normas de seguridad e higiene
1.8 Técnica de trabajo

Elaboracion de jarabes, segun clasificacion,
cumpliendo las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

2. Vinos
2.1 Definicion
2.2 Tipos
2.3 Clasificacion
2.4 Materiales, utensilios y equipos
2.5 Flujogramas de procesos
2.6 Equipo de proteccién personal
2.7 Normas de manipulacion de alimentos
2.8 Normas de seguridad e higiene
2.9 Técnicas de trabajo

3. Licores
3.1 Definicion
3.2Tipos
3.3Clasificacion
3.4 Materiales, utensilios y equipos
3.5 Flujogramas de procesos
3.6 Equipo de proteccion personal
3.7 Normas de manipulacion de alimentos
3.8 Normas de seguridad e higiene
3.9 Técnicas de trabajo

Elaboracion de vinos, segun clasificacion,
cumpliendo las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene

Elaboracion de licores, segun clasificacion,
cumpliendo las normas de manipulacién de
alimentos y las de seguridad e higiene

46




LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Frutas

Azucar

Sal

Especias

Acidulantes

Estabilizantes

Colorantes artificiales y naturales
Etiquetas

Productos para limpieza
Alcohol

Aguardiente de melaza

Filtros de papel

Botellas de diferentes tamafios
Pafios de tela

Agarraderos para ollas

Refrigerador

Balanzas

TermOmetro 150°
Mesones de acero inoxidable
Cocina

Procesador para alimentos
Licuadora

Sellador de botellas
Purificador de agua
Extractor de jugos

Ollas de acero inoxidable
Destilador

Alambique

Equipo de proteccion personal

Cuchillos acero inoxidable
Jarra medidora
Espatulas plasticas
Cucharas de madera
Taza para medir
Pelador para vegetales
Envases para mezclar
Cucharas de diferentes
medidas

Coladores de metal
Escurridor de metal
Trinchadores

Bandejas de plata
Poncheras plasticas
Tazones

Cucharillas

Embudos plasticos
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Mezcladores
Tablas de madera

Amolador

Cesta plastica (10 y 20 Kg).

Pinzas de acero inoxidable

Tobos plasticos
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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