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DIRECCION GENERAL
DE EDUCACION
TECNICO PROFESIONAL

UTU

ADMINISTRACION NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA
DIRECCION GENERAL DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL
EXP. 2022-25-4-006700

Res. 4871/2022

Montevideo, 16 de setiembre de 2022.

VISTO: El disefio y esquema curricular de la Capacitacion Profesional Inicial
Operador Carnico, elevados por el Departamento de Desarrollo y Disefio
Curricular de la Direccion Técnica de Gestion Académica;

RESULTANDO: que la Asamblea Técnico Docente concurrio a la convocatoria

realizada el dia 26/07/2022, segin Acta que luce a fs. 23, no haciendo

objeciones a la propuesta de obrados;

CONSIDERANDO: que esta Direccion General estima pertinente aprobar la

Capacitacion citada en el VISTO de la presente Resolucion, y su
correspondiente Esquema Curricular, los cuales lucen de fs. 27 a 38,
respectivamente;

ATENTO: a lo expuesto y conforme al Articulo 63 de la Ley N° 18.437, de
fecha 16 d enero de 2009, Ley General de Educacion;

LA DIRECCION GENERAL DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL,
RESUELVE:

1) Aprobar la Capacitacion Profesional Inicial Operador Carnico, con su

correspondiente Esquema Curricular, que a continuacion se detalla:
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& ANEP B UTU |z

Tipo de Curso

Direccién General de Educacién Técnico Profesional
Direccién Técnica de Gestion Académica
Departamento de Disefio y Desarrollo Curricular

ESQUEMA DE DISENO CURRICULAR

058 | Capacitacién Profesional Inicial

Orientacion

47C Operador Camico

Area de
Asignatura

350 Industtia Frigorifica

Asignatura

1946 Industria Frigorifica Practica de cortes

Modalidad

Presencial

Perfil de
Ingreso

Mayores de 18 afios, con Educacion Media Bésica aprobada

Duracién

Horas totales: Horas semanales: Semanas

320 20 16

Perfil de
Egreso

Las competencias adquiridas en este curso le permitirdn al egresado:

-Identificar y Comprender los fundamentos de los procesos- de
transformacion de la materia prima en los Establecimientos Cérnicos
-Describir y tipificar las caracteristicas del animal y del tipo de carne.
-Identificar cortes de carne con y sin hueso.

-Aplicar las técnicas de despostado y deshuesado de animales: bovinos,
ovinos, suinos y aves de corral.

-Aplicar las normativas referentes a la Cadena de Frio para la conservacién

de los productos carnicos y subproductos.
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-Aplicar las Normas de Seguridad e Higiene: personal, alimentaria, de los
utiles, de las maquinarias y herramientas de los locales de trabajo.

- Identificar y aplicar estrictamente, las Normas de Seguridad Natural y
Ambiental.
-Conocer y aplicar procedimientos preventivos a las E.T.AS
(Enfermedades Transmitidas por los Alimentos).

-Comprender las caracteristicas de la empresa enfatizando el trabajo en
equipo orientado al cliente,

-Conocer y aplicar las normas de comportamiento y relaciones humanas de
excelencia, ejecutando una comunicacién fluida, con respeto y empatia.

- Brindar una correcta orientacion y asesoramiento al cliente en la eleccién
de su producto cémico.

-Emplear los términos técnicos especificos del idioma Inglés para la

identificacién de los productos.

Créditos
Educativos y
Certificacién

Capacitacion Profesional Inicial en Operador Cérmnico
Certificado

Fecha de

presentacion:

23/08/2022

N°Resolucién | Exp. N° Res. N° Acta N° Fecha
de la DGETP S S

Nota:

SIPE: Sistema Informatizado de Planillado Escolar — Programa Planeamiento Educativo,
Area Programacion de Cursos y Divulgacion de la Oferta.

_RES 4871-2022 EXP 6700-2022.pdf

Folio n° 52




Expediente N°: 2022-25-4-006700

FUNDAMENTACION

La Direccién General de Educacién Técnico Profesional (DGETP-UTU), ha procurado desde
sus inicios brindar propuestas educativas flexibles vinculadas y orientadas al mundo del
trabajo y a la experiencia social, con el objetivo de promover una formacién integral para el
ambito del trabajo.

La presente propuesta educativa est4d enmarcada en la necesidad planteada por la Unién de
Vendedores de Carne de contar con operarios calificados para desempefiarse en carnicerfas.
Se contempla la formacion en el érea del corte de la carne asi como también la capacitacién
en: logistica de la cadena cémica, cadena de frio, manipulacién de alimentos, procesos
quimicos de la carne, administracién de empresa familiar, y atencién al cliente

POBLACION DESTINATARIA
Personas mayores de 18 afios, con Educacién Media Basica aprobada.

En caso de no contar con la EMB aprobada el estudiante se compromete a transitar
propuestas que la acrediten.

OBIJETIVOS

Capacitar al estudiante en las operaciones basicas relacionadas a la valoracién de la came,
ejecucién de sus cortes y despiece bajo el camplimiento de las normativas técnico- sanitaria y

de seguridad laboral para realizar con garantia la comercializacién de productos cérnicos en
locales de carniceria.

PERFIL DE EGRESO
Las competencias adquiridas en este curso le permitirdn al egresado:

* Identificar y Comprender los fundamentos de los procesos de transformacién de la
materia prima en los Establecimientos Cérnicos

e Describir y tipificar las caracteristicas del animal y del tipo de carne.

o Identificar cortes de came con y sin hueso.

* Aplicar las técnicas de despostado y deshuesado de animales: bovinos, ovinos, suinos
y aves de corral.
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e Aplicar las normativas referentes a la Cadena de Frio para la conservacion de los
productos carnicos y subproductos.

e Aplicar las Normas de Seguridad e Higiene: personal, alimentaria, de los utiles, de las
magquinarias y herramientas de los locales de trabajo.

+ Identificar y aplicar estrictamente, las Normas de Seguridad Natural y Ambiental

¢ Conocer y aplicar procedimientos preventivos a las E.T.A.S (Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos)

‘o Comprender las caracteristicas de la empresa enfatizando el trabajo en equipo
orientado al cliente.

¢ Conocer y aplicar las normas de comportamiento y relaciones humanas de excelencia,
ejecutando una comunicacion fluida, con respeto y empatia.

-e  Brindar una correcta orientacién y asesoramiento al cliente en la elecciéon de su
producto cérnico.

¢ Emplear los términos técnicos especificos del idioma Inglés para la identificacién de

los productos.

CONTENIDOS
UNIDADES TEMATICAS:

UNIDAD 1: La carne y sus propiedades
1.1 Breve historia de la Carniceria,
1.2 Definiciones bésicas: Carne. Carne refrigerada. Carne enfriada, Carne congelada.

Carcasa. Corte. Manta. Trozo. Recortes.
1.3 Propiedades de la carne fresca

Valores nutritivos.

Diferentes tipos de carne en la dieta.

'Propiedades fundamentales de la carne.

Propiedades Organolépticas
1.4 Uso y mantenimiento de las herramientas de corte

Manejo y conservacién de equipamiento, maquinarias y ttiles especificos del 4rea.
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Clasificacion de cuchilleria, conservacion y utilizacién de los

mismos.

Higiene de ttiles, maquinas, herramientas, respetando las condiciones

de seguridad

Sierras: tipos de hojas, forma de uso, mantenimiento y cuidados necesarios
Chairas: tipos, forma de uso y afilados con chairas

UNIDAD 2: Atencién y comunicacion con el cliente
2.1 Interaccién Cliente-Empresa. Entorno competitivo actual.
2.2 Proceso y normas de atencién con calidad.
Caracteristicas de los clientes.
Trato a los clientes: ;Qué piden los clientes hoy? Brechas de la calidad del servicio.
Elementos valorados por el cliente (resultado, proceso y la relacién).
Fidelizacién al cliente.
Palabras amortiguadoras y Lenguaje Positivo.
El impacto de la queja en mi persona.
Evaluacién final de mi interés en la Atencién al Cliente.

UNIDAD 3: Clasificacion y tipificacién de la carne vacuna
3.1 Clasificacién por categorias:
Novillo: Novillito dientes de leche, Novillo joven 2-4 dientes, Novillo 6 dientes, Novillo
adulto.
Vaca: Vaquillona 0-2-4 dientes, Vaca 6 dientes, Vaca adulta.
Ternero. Toro. |
3.2 Tipificacién de la camne de acuerdo a su Conformacién: 1-N-A-C-U-R
3.3 Catalogacion de la Terminacién, segin el grado creciente de cobertura grasa:
Grados0-1-2-3-4,
UNIDAD 4: Clasificacién y tipificacién de la came ovina
4.1 Clasificacion en las siguientes categorias:
Cordero/a dientes de leche.
Borrego/a2 - 4 dientes.
Ovino adulto.

_RES 4871-2022 EXP 6700-2022.pdf Folio n° 55



Expediente N°: 2022-25-4-006700

DIRECCION GENERAL
DE EDUCACION
TECNICO PROFESIONAL

UTU

4.2 Tipificacion de la conformacién de la camne ovina:
_Orden decreciente de calidad: S-Conformacién sobresaliente, P- Conformacion buena, M-
Conformacién mediana, I: Conformacion deficiente.

4.3 Catalogacion de la Terminacion, segln el grado creciente de cobertura grasa
Grados 0-1-2.

UNIDAD 5: Conversion del misculo en carne

5, I.Anatomia y Fisiologia muscular,

5.2 Principales modificaciones del Musculo después del sacrificio.

5.3 Factores determinantes de los cambios posmortales.

5.4 Propiedades finales de las carnes.

5.6 Modificaciones del producto en la exposicién y venta.

UNIDAD 6: Principales cortes vacunos

6.1"Cortes con hueso: Media res. Cuarto delantero 10 costillas. Cuarto trasero 3 costillas.
Corte pistola: trasero 3 costillas sin asado. Pierna mocha sin garrén (botella).

6.2 Cortes sin hueso del cuarto trasero.

6.3 Cortes sin hueso del cuarto delantero.

UNIDAD 7: Procedimientos de descuartizado y desosado de cortes vacunos

7.1 Procedimiento de descuartizado y obtencién de cortes de trasero vacuno con hueso.
-Primera etapa: descuartizado del trasero: obtencién de las diferentes piezas por el orden
de descuartizado.
Segunda etapa: Obtencion de los diferentes cortes traseros con hueso.

7.2 Procedimiento de descuartizado y obtencién de cortes de delantero vacuno con hueso:
.Primera etapa: descuartizado del delantero: Obtencion de las diferentes piezas por orden
de descuartizado.
Segunda etapa: Obtencién de los diferentes cortes de delantero con hueso.

7.3 Procedimiento de desosado y obtencién de cortes de trasero vacuno sin hueso
Primera etapa: des osado del cuarto trasero.
Segunda etapa: Obtencién de diferentes piezas traseras y porcentaje de carne.

7.4 Procedimiento de desosado y obtencién de cortes de delantero vacuno.

Primera etapa: desosado del cuarto delantero.
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Segunda etapa: Obtencién de las diferentes piezas delanteras y porcentaje de carne.

UNIDAD 8: Media res ovina y corte ovinos

8.1 Cortes con hueso, tradicionales: Media res ovina.
8.2 Cuartos trasero y delantero.

8.3 Cortes australianos con hueso.

8.4 Corte ovinos desosados.

UNIDAD 9 Cortes de suinos

9.1 Media res de cerdo con cuero, de 40 kg de peso y sin cabeza:
9.2 Cortes de cerdo con y sin hueso.

9.3 Cortes de cerdo con y sin cuero.

9.4 Cortes de lechones con cabeza y con hueso. Lechén entero, Medio lechén, Cuarto lechén:
trasero y delantero. Cochinillos. ' ’

UNIDAD 10: Modalidades de venta para el pollo.
10.1 Pollo entero. Medio pollo.

10.2 Cortes con hueso. Cortes sin hueso.

10.3 Preparados de pollo.

UNIDAD 11: Opciones culinarias de acuerdo al corte:
11.1 Recomendaciones para cortes vacunos.

11.2 Recomendaciones para cortes ovinos.

11.3 Recomendaciones para cortes de cerdo.

11.4 Recomendaciones para cortes de pollo.

UNIDAD 12: Nociones basicas de lenguaje técnico en idioma inglés
12.1 Definiciones bésicas de la Carniceria en Idioma inglés:
Maquinarias, herramientas y utensilios
Cortes de carne en idioma inglés.

Cajas de carne desosada: identificacién de sus escrituras en idioma inglés.

UNIDAD 13: Seguridad e higiene
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13.1Prevencién de riesgos de accidentes en la carniceria
Enfermedades profesionales y sus consecuencias. Concepto de Salud.
Riesgo de trabajo. Consecuencias de las enfermedades profesionales.
13.2Accidentes de trabajo.
Concepto de Accidente de trabajo.
Causas de los accidentes: Directas o préximas e Indirectas o remotas.
Incapacidad y sus repercusiones.
13.3Manipulacién higiénica de los alimentos.
Principales Microorganismos (Agentes Patégenos) contaminantes.
Contaminacion y deterioro de la Carne.
Contaminacion fisica, quimica y biolégica.
Factores que favorecen el desarrollo y la reproduccién microbiana.
E.T.A.S (Enfermedades Transmitidas por Alimentos) Causas més frecuentes.
Importancia de la Inocuidad Alimentaria. Cadena alimentaria. Concepto de
Manipulador de alimentos.
Las 10 reglas de oro de la O.M.S. (decdlogo) o buenas précticas en la manipulacion de
. alimentos. Carnet de Manipulador obligatorio de la Intendencia Municipal.
13.4 Higiene y sanidad de locales:
Conceptos de Higiene y Sanidad.
Métodos de desinfeccion y Esterilizacién: Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos.
P.O.E.S (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) y Registros

UNIDAD 14: Tratamiento previo de la carne

14.1 Principales modificaciones del Miisculo con posterioridad al sacrificio:
Rigor Mortis. Maduracion.

14.2 Factores que influencian los cambios postmortales
Propiedades finales de la carne
Respuestas fisiologicas durante el stress.

14.3 Factores ambientales. Stress y caracteristicas musculares.

UNIDAD 15: Conservacién de la carne
15.1 Factores que influyen en el tratamiento y conservacién de la came por el frio:

Dependientes de la materia prima: came. Dependientes a los tratamientos previos a la
aplicacion del frio. Dependientes de la aplicacién del frio.
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15.2 Métodos de conservacién de La Carne por Frio
Refrigeracién Lenta.
Refrigeracion Répida.
Pérdida de peso.
15.3 Condiciones de Refrigeracion: canales vacunos, ovinos y porcinos.
15.4 Métodos de congelacion
Congelacién en post-rigor
Congelacién en pre-rigor.
15.5 Condiciones de congelacién
Modificaciones dé la carne durante la conservacién del estado congelado.

El papel del Ozono y los Ozonizadores.

UNIDAD 16: Atemperamiento y descongelacion
16.1 Etapas y fases del proceso de descongelacién
16.2 Calentamiento por encima del punto de fusion.
16.3 Métodos de congelacion.

16.4 Conservacion después de la congelacién.

UNIDAD 17: Reglamento nacional de carnicerias

17.1 Decreto 31/021 del 21-01-21
17.2 Habilitacién de INA
17.3 Requisitos y procedimiento para la habilitacién de la carniceria
17.4 Caracteristicas de la carniceria.
Camaras y unidades refrigeradas.
Equipamiento y maquinaria.
Condiciones del personal que opera la carniceria.
17.5 Condiciones de higiene y operacién:
Fraccionamiento de productos chacinados y quesos.
Envasado en la carniceria.
Productos carnicos destinados al consumo animal y no cédmico.
Elaboracién de productos cérnicos no industriales.
Coccién de carnes y derivados. !
Identificacién del origen de las Carnes y Derivados.
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PROPUESTA METODOLOGICA

Esta Capacitacién se estructura en un Componente Técnico Tecnologico y un componente de

Saberes Base Aplicados a la especialidad.

Componente Modalidad Entorno de Aprendizaje
Técnico Tecnolégico Tedrico Aula Taller UTU

Préctico Taller: Carniceria
Saberes Base Aplicados Tedrico Aula UTU

El .curso serad desarrollado articulando las actividades tedricas y su aplicacién en las
actividades practicas. Las actividades tetricas se realizardn en aulas y aulas taller mientras
que las actividades précticas se llevarin adelante en camicerias.

El componente de Saberes Base Aplicados se integra con los contenidos de las éreas
vinculados a; atencién al cliente, administracién de empresa familiar, procesos quimicos de la
carne, interpretacion bésica de textos en inglés.

Se propone una formacién con un fuerte componente practico en la cual el Taller Carniceria
ser4 el espacio privilegiado donde se conjugan los saberes tedricos y précticos. El porcentaje
de instancias practicas en la carniceria aumenta a lo largo de la cursada disminuyendo las
horas de Taller Terico.

% Taller practico
Préactica en Carniceria
Taller tedrico UTU
aberes Aplicados
Tiempo de cursada 320 hs
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Se propone que el grupo de estudiantes se subdivide en grupos para realizar las prcticas en
las carnicerias. .

El docente del Taller Teérico sera un docente de UTU, responsable de dictar los contenidos
tedricos del Componente y de acompaiiar el proceso de formacién prictica que ocurrird en la
carniceria (espacio de Taller Préctico).

El docente concurre de forma regular y coordinadamente a las camicerfas donde los
estudiantes hacen sus précticas. El docente del Taller Practico serd un docente designado en
comin acuerdo con la Unién de Vendedores de Came quién se desempefiard en una
carniceria y tendrd la responsabilidad de impartir las préicticas de la capacitacion. Habra
tantos docentes de Taller Practico cémo carnicerias donde se realicen las précticas. Los
docentes de ambos talleres deberdn coordinar los contenidos a ensefiar en uno y otro Ambito.
El docente del taller de UTU y el docente del taller de préctica en la carniceria deberdn
acordar y coordinar acerca de los contenidos a ensefiar y su puesta en préctica en el &mbito

de la camniceria.

Nota: el docente de taller practico en carniceria no seré contratado por UTU

EVALUACION:

La evaluacién se regird por el REPAG de Capacitaciones vigente, tomando en cuenta que el
proceso de aprendizaje de los estudiantes y los resultados obtenidos de cada una de las
instancias evaluativas y auto evaluativas del curso.

El método de evaluacién adopta la modalidad formativa donde existe una retroalimentacion
continua, por parte del Docente, procurando con esto que el estudiante visualice en forma
inmediata los procedimientos a corregir, ¢ conceptos a revisar, como asi motivando también
la actitud a mejorar.

Las actividades de evaluacién practicas en locales de la UVC estarén orientadas a que el
estudiante se enfrente a la identificacién resolucién de situaciones de manera activa con el
contenido a través del intercambiando con sus compafieros y demés equipos lo que también
permite una autoevaluacion dindmica de su proceso de aprendizaje.

La evaluaci6n serd Ginica e integrard ambos componentes.
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MATERIALES Y EQUIPAMIENTO:
' a) Clases Tedricas (UTU): cuaderno y lapicera.
b) Clases Précticas: se realizaran en carnicerias definidas por la UVC:

Mesadas varias: de corte, de elaboracién, de envasado de venta. Mostradores. Maquinarias:
Sierra eléctrica. Picadora, Tiernizadora. Envasadora. Balanzas, Cédmaras de Conservacion,
Coﬁgclacién e Intermedias: de descongelado. Riel con balanza electrénica. Area de limpieza.
Area de depésito. Extractores. Aire acondicionado. Ozonizadores. Mueble frigorificos
expositores: Vitrinas,
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2) Comuniquese por la Mesa de Entrada de Direccion General a la Subdireccion
y a la Secretaria Docente de este Subsistema.

3) Pase a la Direccion Comunicaciones y Cultura para su inclusion en el portal
web institucional. Cumplido, siga al Departamento de Administracion
Documental para comunicar a la Direccién Técnica de Gestion Académica
(Departamento de Desarrollo y Disefio Curricular), a la Division de
Capacitacion y Acreditacion de Saberes, a la Mesa Permanente de la Asamblea

Técnico Docente y dar cuenta al Consejo Directivo Central. Hecho, archivese.

Ing. Agr. Jua PEREYRA DE LEON
Director General [
[ d

/

/

.
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