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RESUMEN

El Presente trabajo de investigacion tiene como objetivo elaborar rdbricas por
competencias para mejorar la evaluacion del aprendizaje en el modulo de elaboracion de
embutidos de la especialidad de procesador industrial de alimentos de SENATI — Cusco,
desarrolla una propuesta de rdbrica para dar soporte al instructor y tener una evaluacion
homogénea y objetiva que permita identificar las fortalezas y debilidades de cada alumno
y fortalecer la retroalimentacion en la etapa de ensefianza — aprendizaje. De acuerdo a las
competencias que se necesita lograr en el proceso de formacion profesional se describen
los criterios, categorias y niveles de logro para cada tarea del contenido curricular,
tomando consideracién el aspecto de procesamiento, pardmetros caracteristicos
organolépticas, seguridad y desarrollo personal para tener una evaluacion integral. Estas
rabricas deben permitir a los alumnos conocer los criterios que se van a considerar en el
proceso de calificacion dentro del proceso de aprendizaje.

La conclusion mas relevante es la propuesta de una estructura de rabrica que permite
describir las etapas del proceso, que ayuda al cumplimiento de cada una de las tareas de
acuerdo a las competencias que solicita las directivas de proceso de profesionalizacion y
se recomienda poner en practica las rubricas propuestas para mejorar aspectos que

generen confusion.

Palabra Clave: Embutidos, Evaluacion por competencias, Rubricas



ABSTRACT

This research endeavors to develop competency-based rubrics to improve the assessment
of student learning in the sausage production module of the Food Processing program at
SENATI — Cusco. It proposes a rubric designed to assist instructors in ensuring consistent
and objective evaluations, enabling the identification of each student’s strengths and
weaknesses, while enhancing feedback throughout the teaching—learning process. Based
on the competencies required by the professional training program, the study outlines the
criteria, categories, and levels of achievement for each task in the curriculum, considering
processing techniques, key organoleptic parameters, safety measures, and personal
development to ensure a comprehensive evaluation. . Furthermore, the rubrics aim to
make students aware of the standards by which their progress will be measured

throughout their training.

The primary conclusion of this study is the proposal of a rubric framework that clearly
defines each stage of the process, supporting the completion of tasks in line with the
competencies established in the professional training guidelines. It is recommended that
the proposed rubrics be implemented to resolve areas of ambiguity and improve the

evaluation process.

KEYWORDS: SAUSAGES, COMPETENCY-BASED ASSESSMENT, RUBRICS.



I.  INTRODUCCION
1.1. Antecedentes

1.1.1. Antecedentes nacionales

Villanueva (2023) realiz6 una investigacion “La rubrica como instrumento de
evaluacion de ensefianza aprendizaje del area de inglés en estudiantes del tercer grado de
la I. E. Sagrado Corazon de Jesus — Cusco”, para una segunda especialidad desarrollada
en la Universidad del Altiplano, se plante6 como objetivo determinar la incidencia de la
aplicacion del uso de rubricas como instrumento de evaluacion en una escala numérica al
nivel de logro que los estudiantes estdn alcanzando en un proceso de ensefianza
aprendizaje del inglés. El proceso de evaluacion lo define como la identificacion,
recoleccion y procesamiento de datos sobre aspectos y hechos educativos con el propdsito
de evaluarlos y luego basar juicios en esa evaluacion. Se desarroll6 con un disefio cuasi
experimental, con un grupo control y otro grupo experimental, donde se usa la rabrica
como instrumento de evaluacion, con una poblacion de 67 alumnos. La conclusién a la
que se llega es que la aplicacion de la rubrica influye de manera relevante en el proceso
de aprendizaje significativo y el logro de las competencias de comunicacion, lectura y
escritura del idioma inglés en los estudiantes.

Azcurra (2021), en su tesis “Rubrica pedagdgica para desarrollar la evaluacion
formativa en los estudiantes del nivel secundaria de una institucion educativa particular
en el distrito de San Miguel”, para optar el grado de maestria en la Universidad San
Ignacio de Loyola, propone que con la aplicacion de la rabrica se contribuye para que la
evaluacion en los estudiantes de educacion secundaria sea formativa con el propdésito de

mejorar los aprendizajes. Se plantd como objetivos determinar el estado actual de la



evaluacion formativa y determinar los criterios tedricos y metodolégicos para modelar la
rubrica. La investigacion fue cualitativa y se trabajo con una muestra de 20 estudiantes y
tres profesores. Se llegd a la conclusion que la aplicacion la rdbrica pedagogica fue
satisfactoria porque permitié que los estudiantes y profesores intervengan de manera
activa en el proceso de ensefianza—aprendizaje, en la valoracion de su aplicacién y en una
adecuada evaluacion formativa en los estudiantes del segundo afio de secundaria y una
recomendacion relevante que manifiesta que la evaluacién formativa se debe aplicar en
el proceso de ensefianza y aprendizaje para realizar una retroalimentacion oportuna.
Monteza (2019), en su tesis, “Rubrica y guias de reflexion para la autorregulacion
del aprendizaje de estudiantes de psicologia”, para optar el grado académico de magister
en la Universidad Catdlica del Pert, manifiesta que la actual sociedad del conocimiento
demanda que la formacién de los estudiantes debe promover que estos sean autbnomos
y, sobre todo, estratégicos para adaptarse a los cambios del conocimiento que se
presentan, para reconocer sus fortaleces y debilidades y lograr una mejora en su proceso
de formacion. El objetivo general de la investigacion es promover la autorregulacion del
aprendizaje de los alumnos a través del uso de las guias de reflexion y rdbricas de
autoevaluacion. Asimismo, se plantea que los estudiantes deben aprender para enfrentar
la realidad y para actualizar sus conocimientos. Se aplic6 un disefio preexperimental, con
dos grupos experimentales, a 18 alumnos universitarios. Se llegd a la conclusion de que
la autorregulacion del aprendizaje es complejo e individual, ya que implica varios
procesos, tales como la regulacién de la cognicién, motivacion, comportamiento y del
contexto. Estos resultados revelan que la cognicion y la motivacion influyen en la

autorregulacion.



2.1.2. Antecedentes internacionales

Buelvas (2023), en su investigacion realizada “Mejoramiento del desempefio
académico mediante la rabrica como herramienta de evaluacion formativa”, desarrollada
en la maestria en Educacién de la Universidad de la Costa CUC Colombia plantea como
objetivos desarrollar una rabrica como instrumento de evaluacion formativa para mejorar
el desempefio académico de los estudiantes del quinto de secundaria de la Escuela
Superior la Hacienda de Colombia. Para ello, describe las dimensiones que debe tener
una rabrica para identificar las fortaleza y debilidades que permitan evaluar el estado de
aprendizajes de los alumnos, asi como implementar la rabrica dentro de sus procesos de
ensefianza-aprendizaje. La metodologia de investigacién es de campo, analitica y
propositiva para analizar la evaluacion formativa y determinar cémo influye en el
desempefio escolar. Los resultados obtenidos indican que, al aplicar las rubricas en el
proceso de evaluacién, se obtienen ventajas para los estudiantes, porque les permite
reforzar el proceso de ensefianza—aprendizaje al promover los conocimientos previos.

Buitrago et al. (2021), en la investigacion “Impacto de uso de ribricas de
autoevaluacion y coevaluacion sobre el desempefio escritural de docentes en formacion”,
se plantearon como objetivo analizar el impacto que genera el aplicar rabricas de
autoevaluacion y coevaluacion en estudiantes universitarios de la Universidad Publica de
Bogot4, Colombia. Definen autoevaluacion cuando los profesores y estudiante tienen la
capacidad de identificar sus fortalezas y debilidades de manera analitica frente al
desarrollo y redaccién de escritos de calidad, mientras que la coevaluacion es definida
como el proceso donde los estudiantes tienen la capacidad de revisar, evaluar y corregir
los escritos de sus pares. La investigacion presenta un disefio cuasi experimental de tipo

mixto, aplicado a 75 estudiantes universitarios y realizado en tres grupos: dos
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experimentales y uno de control. Esta investigacion llegé a la conclusion de que la
aplicacion de las rabricas influye en el mejoramiento del proceso de redaccion de textos,
considerando que el alumno tiene el conocimiento del nivel de logro que ha alcanzado
con su respectiva retroalimentacion. Con respecto a la coevaluacion, permite al estudiante
comparar el estado de su escrito con los realizados por sus compafieros, de acuerdo con
los requerimientos y objetivos planteados.

Marzano (2020) realizd6 la investigacion ‘“Rubricas como instrumento de
evaluacion de ateneos en una residencia de bioquimica clinica de un hospital
universitario”, donde se plante6 como objetivo el uso de ribricas para la evaluacion
formativa de la participacion de profesionales en formacion. Esta investigacion se realizo
con participacién de profesionales que se encontraban en formacion para promover
competencias profesionales integrales vinculadas a la reflexion en el desarrollo de ateneos
en una residencia de bioguimica clinica en la ciudad de Buenos Aires, Argentina, donde
se considera la confiabilidad e impacto educativo que se tiene en su formacién. Se
analizaron 12 indicadores, tales como comprension del tema, adecuacion a la audiencia,
abordaje del eje tematico, referencias bibliograficas, preparacion del ateneo, actitud y
aportes del disertante. La evaluacidén de estos indicadores es de tipo descriptivo en
referencia a la expectativa que deben alcanzar los residentes. Los resultados al utilizar
estas rubricas muestran potencialidad en la calidad de evaluacidn con respecto al impacto
educativo y los logros en términos de aprendizaje que la participacion de ateneos fortalece

la formacidn de las competencias comunicacionales.

1.2.Planteamiento del problema

La competitividad profesional se ve limitada, debido al sistema econdémico

globalizado, y los avances cientificos y técnicos. Se trata de una dificultad que plantea
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retos y desafios a los centros formacion profesional que, en la actualidad, la misién de
fortalecer las competencias de las personas para su futuro desenvolvimiento laboral que
se refleje en los puestos de trabajo. Al respecto, la Organizacion Internacional del Trabajo
- OIT (2017) denomina formacion profesional a las habilidades, informacion y actitudes
requeridas para el empleo en una ocupacion particular o en una gama de trabajos en
cualquier sector de la economia.

El Centro Interamericano para el Desarrollo del Conocimiento en la Formacion
Profesional CINTERFOR (2005), en su publicacion Recomendacion 195, en referencia
al progreso de los recursos humanos, considera a la educacion y al aprendizaje
permanente como pilares para alcanzar empleabilidad en la sociedad. Es en base a la
formacion profesional, los conocimientos previos y el aprendizaje, que un ser humano
puede insertarse al campo laboral con facilidad.

Otra entidad interesada en mejorar la educacion es la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura UNESCO (2012), define la
formacion técnica profesional como la parte de la educacién que se ocupa de impartir
conocimientos y destrezas o capacidades para el mundo del trabajo. Por tanto, la
ensefianza técnica profesional debe abarcar la formacion de conocimientos de tecnologia
y ciencia, con la adquisicion de conocimientos practicos que deben ir conectados con la
parte actitudinal, comprension y conocimientos teoricos referentes a las ocupaciones de
diversos sectores de la vida econémica y social.

Las organizaciones nacionales, con referencia a las descripciones internacionales,
enfocan las necesidades y definiciones con respecto a la educacién técnica superior. Una
de ellas es el Ministerio de Educacién MINEDU (2016), quien define a la educacién
tecnoldgica superior como el proceso de formacion especializada de las personas en

conocimientos de ciencia y tecnologia, lo cual se ve reflejado en el crecimiento



profesional del egresado en una determinada actividad de forma individual. Todo ello es
con la finalidad de tener un desenvolvimiento laboral adecuado y sostenible, generando
productividad para el progreso de nuestra sociedad.

En el Servicio Nacional de Adiestramiento en Trabajo Industrial (SENATI), en
Cusco, institucion privada dedicada a la formacion en educacion técnica superior, oferta
la especialidad de Procesamiento Industrial de Alimentos, son seis semestres de
formacion profesional donde se desarrollan diferentes modulos formativos como
procesamiento de frutas, procesamiento de leche, procesamiento de carnes, panaderia y
pasteleria, confiteria y proceso de elaboracion practicas de alimentos procesados. El
modulo de procesamiento de carnes tiene como objetivo aprender a elaborar embutidos
de acuerdo a su clasificacion, cumplirndo con las normas del Instituto Nacional de
Calidad (INACAL) y el DS-007-98- SA (Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas). Es importante aplicar las buenas préacticas de
manufactura en los procesos de elaboracidn, cumplir con las normas de seguridad y salud
en el trabajo, desarrollar diagramas de proceso donde se debe cumplir con los requisitos
que exigen las Normas Técnicas Peruanas (NTP), realizar el control de calidad de la
materia prima, en el proceso de produccion y de los productos terminados desde el aspecto
organoléptico, fisico quimico, y microbiol6gico. Estas deben ser tomadas en cuenta tanto
para el disefio de los planes de estudio, el proceso de ensefianza y aprendizaje, asi como
también para evaluar los conocimientos, habilidades y destrezas, relacionados con las

actitudes de los estudiantes al término del proceso formativo.

Los instructores del SENATI, en la directiva del ciclo de profesionalizacion
ACAD-P-22 V4 2017 y en la actualizacion V5 del 2024, cuentan con una ribrica para la

calificacion de la formacion practica que se aplica en todas las especialidades de la



institucion para las diferentes tareas que estan en el contenido curricular. Por lo expuesto,
el realizar una evaluacion de aprendizaje significativo de los estudiantes de la
especialidad de Procesamiento de Alimentos y utilizar esta rdbrica de la directiva no
representa un apoyo que facilite el proceso de evaluacion para el instructor y
autoevaluacion de los alumnos. Por tanto, no se dispone de un instrumento que permita a
los instructores de la especialidad validar el logro de las competencias descritas en el plan
de estudios del modulo de procesamiento de carnes de manera particular, lo cual genera
una falta de comunicacion horizontal entre el instructor y alumnos de lo que se espera que
se deba cumplir en el producto de acuerdo con las tareas del contenido curricular. Es
decir, debe cumplir con las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas que
demuestren inocuidad en el procedimiento de elaboracion y cumplir con las Normas
INACAL como la norma NTP 201 — 014 1999 (embutidos cocidos) y NTP 201 — 012
1999 (embutidos crudos). Esto genera un desconocimiento de los criterios que seran
evaluados al no contar con un instrumento que guie en la comprension y ejecucion de las
tareas, lo cual influye en la calificacién, donde muchas veces se debe volver a elaborar el
producto por no cumplir con las caracteristicas especificas minimas que se requiere en
cada tarea.

El formato general de calificacion de SENATI es unico para sus diferentes
especialidades, lo que no permite tener una evaluacién objetiva ni mucho menos facilita
a los instructores calificar tareas con parametro especificos. Asi, a los alumnos se les
dificulta saber sobre qué parametros va a ser evaluada su tarea. Por ello, para facilitar el
trabajo de evaluacion se va a redactar una propuesta de herramienta por cada tarea que se
encuentra en el contenido curricular. De esta manera, las rubricas permitiran dar el soporte
al instructor para planificar su proceso de ensefianza con una evaluacién homogénea y

objetiva que permita comprender las fortalezas y debilidades, realizar la



retroalimentacion en el proceso de aprendizaje practico de manera inmediata. Para que
los procesos de ensefianza y aprendizaje sean exitosos, la evaluacion debe ser suficiente
y permitir establecer de manera precisa, racional, realista, integral y objetiva como se

lograra el aprendizaje.

1.3. Justificacién
El estudio es relevante en el proceso de formacion profesional de los estudiantes

porque se disefiaran las rabricas que permiten una evaluacion objetiva, interactiva y
completa para fortalecer su proceso de aprendizaje.

Se va a redactar un instrumento de evaluacion con los criterios que se requieran
para el modulo de elaboracién de embutidos, considerando los requisitos que exijan las
normas técnicas de control de calidad desde el punto de vista industrial

La presente propuesta, desde el aspecto practico, va a ser un apoyo para el
instructor y los alumnos que va orientar a mejorar el proceso de ensefianza—aprendizaje,
por los criterios integrales desarrollados para lograr un proceso de evaluacion integral,
retroalimentacion inmediata con la aplicacion de las rabricas.

En el aspecto metodoldgico, para alcanzar los objetivos, se ha logrado una
estructuracion organizada de las rabricas con los planes de estudio de acuerdo con las
tareas del mddulo de elaboracion de productos céarnicos que deben apoyar en el proceso
de ensefianza y aprendizaje. Estas deben ser el soporte para lograr un proceso de
aprendizaje significativo. Los cumplimientos de los criterios descritos en las rabricas
deben dar el soporte para realizar y revisar aspectos referentes a la evaluacion y desarrollo
de las tareas.

Del mismo modo, Avolio y lacolutti (2006) sefialan que la evaluacion de los
procesos de aprendizaje tiene un vinculo con el procedimiento conocido como evaluacion

formativa, cuyo objetivo es lograr un constante perfeccionamiento en el proceso de



ensefianza y aprendizaje. Es crucial obtener datos sobre el impacto que se produce y qué
aspectos necesitan ser reforzados para lograr un aprendizaje significativo. Por otra parte,
es una forma de entrar en la dindmica de las exigencias pedagdgicas modernas y
enrumbarse en las exigencias de los cambios pedagogicos donde se encuentran inmersos
los docentes como agentes propulsores de la renovacion y garantizar la calidad de
formacion de los alumnos.

Finalmente, la investigacion es factible porque sus resultados contribuiran en la
promocion y garantia de la formacion profesional técnica de calidad que requiere el

SENATI.

1.4. Pregunta de investigacion.

El presente trabajo busca resolver la siguiente pregunta:
¢Cémo elaborar rubricas por competencias para mejorar la evaluacion de
aprendizaje en el médulo elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador

industrial de alimentos de SENATI Cusco??

1. OBJETIVOS
2.1. Objetivo general

Elaborar rubricas por competencias para mejorar la evaluacion de aprendizaje en
el mddulo elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador industrial de

alimentos de SENATI Cusco.

2.2. Objetivos especificos

e Fundamentar la elaboracién de rabricas por competencias para evaluar el aprendizaje
en el médulo elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador industrial de

alimentos de SENATI Cusco.



e Desarrollar la estructura de las rubricas por competencias para evaluar el aprendizaje
en el médulo elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador industrial de
alimentos de SENAT]I Cusco.

e Diseflar las rabricas por competencias para evaluar el aprendizaje en el mddulo
elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador industrial de alimentos de

SENATI Cusco.

I1l. DESARROLLO DEL ESTUDIO
3.1. Método, técnicas e instrumentos
El trabajo de investigacion presenta el desarrollo rubricas por competencias para
evaluar el desarrollo de las tareas del mddulo de elaboracion de embutidos, se debe
considerar la entrega del instrumento antes de realizar la tarea para alcanzar una
comunicacion horizontal de lo que va a evaluar y como se debe realizar el proceso de
elaboracion, de esta manera se permitira un proceso de evaluacion integral al instructor.
La metodologia aplicada permite recabar informacion relevante en cada proceso
de ejecucidn de la tarea, considerando que se conoce el orden de los criterios descritos en
las rubricas. Este instrumento serd capaz de apoyar a los alumnos en un proceso de
retroalimentacion de manera inmediata por parte del instructor en el proceso de ensefianza

y aprendizaje.

3.1.1. Método de investigacion.

El disefio del trabajo es cualitativo, porque se trabaj6 con fundamentacion tedrica,
antecedentes, para la elaboracion de las rubricas de evaluacion, considerando el ambiente
y entorno donde se va a aplicar las rabricas en una relacién estrecha con los alumnos para

el proceso de aprendizaje.
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Los métodos que se utilizo en el trabajo de acuerdo a Sampieri et al (2014), son:

- Descriptivo. Para caracterizar y disefiar las rubricas de evaluacién, donde se busca

especificar las caracteristicas relevantes del proceso de elaboracion de embutidos.

- Explicativo. En la explicacién y disefios de todos los elementos de la rubrica, se debe

considerar una descripcion de cada dimension que no solo se describa aspectos tedricos

sin que debe explicar la funcion y el efecto de la herramienta de evaluacion en proceso

de aprendizaje.

Las técnicas de investigacion aplicadas en la valoracién con las rubricas en trabajo

se consideraron segun Tobdn (2008):

Observacion, que cumple con el objetivo de atender y analizar el desempefio que
tienen los estudiantes en los procesos de ejecucion de las tareas con la finalidad
de poder detectar los logro, avances y determinar la retroalimentacion en el
momento que se presenten dudas o falencias que se puedan presentar en la
ejecucion de las tareas y determinar el proceso de aprendizaje de los estudiantes.
Se debe aplicar una observacion planeada de acuerdo al cumplimiento de los
objetivos plasmados en las rabricas de evaluacion, considerando la expresion
verbal y no verbal que conduce a un aprendizaje integral en el médulo de
procesamiento de embutidos.

Pruebas de ejecucién o proceso procedimental que son proceso reales donde se
puede evidenciar las competencias desarrolladas por los estudiantes con el
seguimiento del instructor, valorando el cumplimiento de los procesos con las
técnicas que se deben aplicar para realizar una determina tarea de acuerdo alo
sindicadores que se debe considerar en la rabrica para valorar el grado de

precision de la tarea realizada.
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3.2. Fundamentos tedricos y practicos del estudio

3.2.1 EIl Enfoque de formacion basado en competencias.

El enfoque de formacidn de competencias lo define Tobon (2008), como intervencion
en la calidad de los procesos de aprendizaje en el desarrollo de habilidades y destrezas

que se comparan con lo que se espera de los alumnos.

El enfoque de formacion por competencias es un modelo de ensefianza que
promueve el desarrollo de habilidades y capacidades especificas de acuerdo a la
especialidad en lugar de limitarse a la acumulacion de conocimientos teéricos. Se basa en
la idea de que los estudiantes deben adquirir competencias clave que les permitan
enfrentar los desafios del mundo real de manera efectiva.

Estas  competencias incluyen  habilidades  cognitivas, habilidades
socioemocionales, habilidades técnicas y habilidades para el aprendizaje permanente.

El enfoque pedagdgico basado en competencias estd enfocado al desarrollo del
conocimiento, habilidades y destrezas con la finalidad que el estudiante puede aplicar en
condiciones reales y prepararlos para enfrentar desafios. El lograr que los alumnos tengan
un aprendizaje significativo y que asuman la responsabilidad de ser los que deban
construir sus propios conocimientos, promover que el aprendizaje no sélo sea
conocimientos, sino que implique el desarrollo de la capacidad de los alumnos de saber
interpretar, planificar, gestionar, sintetizar, valorar y actuar para afrontar situaciones
reales de produccién a diferentes escalas y promover la resolucion de problemas. El
aprendizaje de aprender haciendo donde los alumnos deben ser los constructores de su
propio aprendizaje se denomina constructivismo, que enfatiza la importancia del aprender
bajo diferentes contextos y condiciones de su entorno planteando que el aprendizaje es

una construccion de saberes.
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Segun Avolio y lacolutti (2006), el proceso de aprendizaje basado en
competencias forma estructuras de los conocimientos, conceptos e informacion para ser
aplicados en el proceso de ejecucion de la tarea, que se adquieren en la practica donde se
desarrollan habilidades y destrezas con la ejecucion practica respaldado con las bases
teoricas requeridas para tomar decisiones conscientes, percibir las situaciones, resolver
problemas y actuar aplicando los saberes previos.

Para la presentacion y ejecucion de una tarea o caso para resolver, los alumnos
deben esquematizar los procedimientos que se deben seguir de manera secuencial y
realizar una auto y hetereo evaluacién de los resultados obtenidos para ganar experiencia
especifica en las operaciones y proceso relacionados con la especialidad que serviran en
las actividades reales de trabajo con un desempefio competente por la capacidad de aplicar
los saberes que posee en asociarlos a la situacion e integrarlo a la solucién y ejecucion
eficiente de la tarea o resolucion de problemas.

La construccion de conocimiento se basa en relacionar por comparacion,
asociacion por razonamiento inductivo o deduciendo por los conocimientos tedricos en
condiciones contextualizadas para resolver problemas, ejecucion de tareas planteadas con
la toma de decisiones para su ejecucion y planear las hojas de ruta que se debe seguir.

Esta construccion de competencias es conseguir y descubrir analogias ante
diferentes situaciones aplicando los fundamentos tedricos, conocimientos previos. La
transferencia de conocimientos puede ser por tareas sumilares donde se aplica repeticién
y por otro lado puede incorporarse el proceso creatividad.

La formacion profesional basada en competencias necesita de alcanzar un
equilibrio entre adquirir conocimientos tedricos reflejados en la practica, Cumplir

procedimientos de manera sistematica, tener la capacidad de resolver y identificar los
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problemas en los procesos de las tareas. Disefar y gestionar proyectos donde se aplica los
conocimientos y aprendizajes previos.

Los alumnos del médulo de procesamiento de embutidos son parte de su
formacion profesional desarrollando tareas de elaboracion de derivados carnicos,
cumpliendo los procedimientos, resolviendo problemas que se puedan presentar duranta
la ejecucion de la tarea pero con la aplicacion de una rubrica se mejoraria el desarrollo de

competencias.

3.2.1.1.Competencias

El aprender basado en competencias se puede definir, como sugiere Avolio y
lacolutti (2006), como aquella formacion integrada en el proceso formativo de acuerdo
con las necesidades de un buen desempefio en condiciones reales de trabajo.

Por otro lado, Frade (2008), bajo otro criterio, define que la competencia como
una capacidad donde el proceso de adaptacion esté relacionado con los saberes cognitivos
y la manera de conducirse dentro de un proceso de aprendizaje y desenvolvimiento en el
campo laboral; es decir, el saber hacer, el saber ser y el saber comportarse.

Para profundizar estos conceptos, Goméz (2014), manifiesta que la competencia
en el proceso de formacién profesional se refiere a una integracion de capacidades del
sujeto que le permiten actuar de manera eficaz en situaciones reales de trabajo,
considerando la forma de desenvolverse, la precision con la que realiza las operaciones y
la forma de enfrentar cada situacion que se presente, asi como el modo de resolver los
problemas tomando decisiones y planteando soluciones.

Por otro lado, Irigoin y Vargas (2002) define competencia como la combinacion
integrada de un saber, un saber hacer, un saber ser y un saber ser con los demas que se
ponen en accion para la ejecucion de un proceso o actividad.
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La competencia laboral se define como la construccion social de aprendizajes
significativos y Utiles para el desempefio productivo en entornos laborales en condiciones
reales que se adquieren no solo a traves de la instruccion, sino también, y en mayor
medida, a través del aprendizaje experiencial en entornos con condiciones reales de

trabajo (Ducci, 1997).

Tipos de saberes

Avolio y lacolutti (2006) manifiesta que la formacién basada en competencias
requiere un equilibrio entre adquirir conocimientos, practicar procedimientos, resolver
problemas, realizar tareas, y disefiar y gestionar proyectos que pongan en juego la
integracién de los aprendizajes.

El desarrollo de competencias en el ser humano se sustenta en los conocimientos
previos y adquiridos, asi como en técnicas para desarrollar alguna actividad; es decir, en
distintos tipos de saberes que le sirven de base para comprender la situacion, seleccionar

la alternativa mas adecuada y actuar. Estos saberes son los siguientes:

- Saberes técnicos. A este tipo de saberes se les llama procedimentales y se
traducen en un saber hacer. Algunos de los procedimientos son técnicas

normalizadas determinados por criterios especificos.

- Saberes metodoldgica (préacticos). Es un aprendizaje procedimental, basado
en procesos y conocimientos experienciales. Irigoin y Vargas (2002) lo
definen como la capacidad de responder aplicando el procedimiento adecuado
a las tareas asignadas y a las irregularidades que surgen por si mismas, para
encontrar soluciones y aplicar eficazmente los aspectos cognitivos aprendidos.

Estos saberes metodoldgicos deben tener la capacidad de respuesta aplicando
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el procedimiento adecuado a las tareas asignadas, solucionar las
irregularidades que surgen por si solas, encontrar soluciones y aplicar

eficazmente las lecciones aprendidas.

- Saber ser. Para Goémez (2014), la competencia social, como el
comportamiento y trabajo en equipo, implica saber colaborar con otras
personas de forma comunicativa y constructiva; es decir, muestra un

comportamiento orientado al grupo y un entendimiento interpersonal.

3.2.2 Evaluacion del aprendizaje basado en competencias.

El proceso de evaluacion debe ser planificado durante el proceso de ensefianza
con un auto analisis sobre lo aprendido, lo ensefiado y el grado de interiorizacion de los
aprendizaje de acuerdo a los contenidos y los resultados del proceso de ensefianza. Por lo
tanto, el proceso de evaluacion es un acto deliberado, organizado por el profesor para

saber el nivel de logro de los aprendizajes.

Por otro lado Martin del Buey et al, (2004) considera la evaluacion como el
proceso pedagogico que va determinar el avance, debilidades, fortalezas en el proceso de
formacion de los estudiantes y definir la necesidad de retroalimentacion basica o profunda
que garantice y oriente el logro de unos aprendizajes significativos. Porque lo
fundamental es garantizar la participacion responsable y participativa der los estudiantes.
Porque la actividad formativa, hoy ya no es impuesta, sino es querida, y ello depende del
compromiso y la responsabilidad de cada uno de los estudiante. Logicamente con la

participacion de los docentes, quienes se constituyen en facilitadores, guias.
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Badia et al (2012), manifiesta las competencias de aprendizaje supone el proceso
de obtener conocimientos, habilidades y actitudes, por lo tanto, la evaluacion es el proceso
de recoger informacidn del proceso préactico y en los fundamentos teéricos valorando los
resultados de aprendizaje pretendidos de una forma valida y fiable. En resumen, la
evaluacion por competencias necesita la valoracion de la actividad del alumno en aspecto
practico de lo que es capaz de hacer en una determinada situacion tomando como
referencia para el proceso de valoracion los criterios de como y lo que deberia hacer el

alumno en su proceso de aprendizaje significativo.

3.2.2.1. Etapas de la evaluacion.

La evaluacion es un proceso sistematico y racional que requiere el cumplimiento
de la siguiente secuencia:

1. Definir las competencias educacionales.

Son una macro habilidad que describe la capacidad de los alumnos, que son
previstas y que se aspira sean adquiridas por los mismos, para tomar iniciativa y actuar
en su medio con eficiencia, eficacia y satisfaccion. En su formulacion, las competencias
integran tres tipos de saberes: conceptual (saber), procedimental (saber hacer) y
actitudinal (ser).

2. Determinar los criterios de evaluacion.

Los criterios de evaluacion son los indicadores que describen directa e
indirectamente los conceptos procedimientos y actitudes que se desea evaluar, son las
cualidades o formas de desenvolvimiento que se espera sean exhibidas por el educando
como evidencia de su aprendizaje.

3. Elegir los procedimientos y/o técnicas de evaluacion.
La seleccidn de los procedimientos y/o técnicas de evaluacion que va utilizar el

maestro para averiguar o verificar el rendimiento escolar.
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4. Elaborar y aplicar instrumentos de evaluacion.

Después de haber elegido los procedimientos y/o técnicas de evaluacion, el
docente seleccionara, adoptard, elaborara y aplicara los instrumentos de evaluacion para
obtener la informacion necesaria.

5. Interpretacion de la informacidn obtenido.

Teniendo la informacion, es necesario que el docente la clasifique y organice, de
tal manera que facilite el analisis y la interpretacion. Para interpretar los resultados
obtenidos debe aplicarse procedimientos estadisticos con la ayuda de los principios y
conocimientos que proporcionan las ciencias de la educacion.

6. Formular Juicios Valorativos.

Una vez interpretados los resultados, el docente debera valorar los logros en
funcion de patrones o modelos de comparacion elegidos para servir de base y sustento a
los juicios de valor.

7. Tomar decisiones pedagdgicas.

Después de valorar los logros alcanzados, el maestro tomara las decisiones
necesarias para consolidar los aciertos y rectificar los errores con miras al mejoramiento
de la accién educativa en particular y del sistema educativo en general. La toma de
decisiones se materializa en acciones de retroalimentaciones dirigidas al
perfeccionamiento y optimizacion del proceso educativo. (Espinoza, O. Castillo, D.,

Traslavifia P.:2010).

3.2.2.2. Caracteristicas de la evaluacion

Se considera que la evaluacion debe cumplir con los siguientes procesos de
acuerdo a Gimeno (2008):
1. Proceso dinamico y multidimensional en las que involucran todos los agentes
educativos.
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2. Completo o integral se tiene en cuenta el proceso y resultados del aprendizaje.

3. Promueve la retroalimentacion cuantitativa y cualitativa.

4. Direccionada al proyecto ético de vida (necesidades personales, fines, etc.) de los
estudiantes.

5. Toma en cuenta potencialidades, inteligencias maltiples y la zona de desarrollo
préximo del aprendizaje.

6. Sustentada en criterios objetivos y evidencias consensuadas socialmente, involucrando

lo subjetiva que siempre hay en todo proceso de evaluacion.

3.2.2.3. Dimensiones de la evaluacion integral

Cézares y Cuevas, (2008) considera como dimensiones:

1. Conocimiento. La cual se fundamenta en un saber, que permite la extrapolacién y el
desarrollo de procesos de comprension y analisis.

2. Producto. Es el resultado de una serie de acciones que llevan a cabo los estudiantes y
que se encuentran en un resultado tangible.

3. Desempefio. Se refiere a la actuacion de los estudiantes en determinadas actividades
dentro del proceso educativo.

4. Actitud. Son evidencias que se generan a partir de comportamientos visibles en el
proceso y que ademas estén relacionadas con la competencia. (Villardon, L.:2006)

La valoracion debe ser integral, referidas diferentes a las diferentes
potencialidades, no centrada solo en la cantidad de conocimientos adquiridos, sino en las
capacidades y procesos intimamente relacionados con el trabajo y las capacidades
orientadas al desarrollo de los estudiantes, en concordancia con el perfil profesional
tecnologico.

Por otro lado se puede asumir como dimensiones.
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Opinién

Juicio, estimacion o el concepto que se tiene con respecto a las rubricas. En este
sentido, la opinién se considera como una afirmacion con menor evidencia de la verdad
que una certeza.

Indicadores: Percepcion, aprobacion, comprension

Valoracion:

Importancia que se le concede a las rubricas. Proceso social dificil de
manipular. Cada individuo puede tener algun grado de valoracién propia en funcion de
sus circunstancias personales.

Indicadores: Interés, motivacion, participacion

Satisfaccion

Sentimiento de bienestar o placer que le causa el uso de las rubricas en la
evaluacion que ha colmado un deseo o cubierto una necesidad de aprendizaje.

Indicadores: Grado de fidelizacion, calidad, efectividad, eficacia, eficiencia,

3.2.2.4. Componentes del proceso de evaluacion.
Se puede distinguir los siguientes componentes segun Avolio y lacolutti (2006):

1. Criterios

Son los indicadores que deciden directa e indirectamente las competencias que se
desea evaluar: conceptuales, procedimentales y actitudinales. Los criterios de evaluacion
dan vision con que enjuiciar los instrumentos de evaluacion y son pertinentes porque
ofrecen una base ldgica que permiten establecer el avance en las diversas areas
curriculares y replantear la manera en que se avanza y los métodos empleados para ello.
Los criterios de evaluacion cubren toda la gama de temas que aparecen en la propuesta

curricular.
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Los indicadores: Resultan del cruce de los criterios de evaluacion y de los
contenidos conceptuales que forman cada uno de los componentes o sub areas, 0s
indicadores guian la redaccion de los items que conforman una prueba, asi mismo guian
la elaboracion de las fichas de observacion, de habilidades y destrezas, procedimientos y
estrategias.

2. Procedimientos.

Un procedimiento de evaluacion es la forma en que sera aplicado el criterio de
evaluacion; entonces cada criterio tiene su propio procedimiento y no existen
procedimientos generales aplicables a todos los criterios de evaluacion; algunos criterios
de evaluacion parecen mas faciles de aplicar con un procedimiento especifico mas que
con otro.

3. Actores.

Son todos los elementos que intervienen en el proceso de ensefianza y aprendizaje,
Los actores directos o responsables directos son los que intervienen en proceso de
ensefianza cumpliendo una funcién directa sobre el proceso es son: profesores, alumnos,
tutores y los jefes de los centros de formacidn profesional por determinan los criterios,
requisitos obligatorios que se debe considerar para el proceso de evaluacion.

Los actores indirectos los supervisores, expertos involucrados con la industria y
el sector productivo porque son los que delimitan las habilidades y destrezas laborales
con son relevantes para evaluar las capacidades necesarias en el proceso de formacion
profesional.

4. Instrumentos de evaluacion.

Un instrumento de evaluacion puede ser un documento, encuesta o rabrica de

evaluacion que contenga los reactivos y valoraciones de una medicion; como también,
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una herramienta o un material cualquiera, con el cual se pretende valorar un proceso o

apreciar los niveles de logro frente a un resultado esperado de acuerdo a Verdejo (2008).

3.2.3. Rdbrica de evaluacion de aprendizaje

Segun a Diaz y De la Cruz (2011), las rubricas se organizan de acuerdo con
elementos e indicadores que especifican los objetivos de aprendizaje importantes de una
asignatura en particular y promueven el desempefio individual y colectivo de los alumnos
durante el proceso de aprendizaje en el aula durante el desarrollo de conocimientos
practicos. Las rubricas permiten estandarizar el juicio del estudiante en funcién de los
criterios establecidos, la calificacion queda expresada, simplificando al estudiante lo mas
importante y aumentando la transparencia en el proceso de calificacion.

Bujan et al. (2011) plantean que en la rubrica se reconoce el papel fundamental
del estudiante en el proceso de evaluacion, haciéndolo consciente en su actuar y
autoevaluacion al planificar de manera coordinada los logros en su proceso de
aprendizaje, lo cual es trascendental en el proceso de formacion integral.

La rabrica es considerada como un instrumento de comunicacion horizontal entre
el alumno y el profesor, donde se comparten los criterios que se deben consideran en la
ejecucion de tareas dentro del proceso de aprendizaje y la evaluacion respectiva. Del
mismo modo, promueve el autoaprendizaje y cudl es el nivel de criterio que se va a
alcanzar en el desarrollo de sus actividades, lo cual facilita que el estudiante sea
consciente de hasta dénde llegan sus aprendizajes y cudl es el maximo nivel deseable
(Alsina, 2013).

Dentro del proceso de aprendizaje es necesario una comunicacion horizontal.

Frade (2008) manifiesta que la rabrica para evaluacién considera los criterios que tendra
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un instrumento. Contempla descriptores que se van a utilizar en el desarrollo de un

proceso, los cuales son conocidos por el que evalta y por el evaluado.

3.2.3.1. Ventajas de utilizar rabricas de evaluacion

Segun Stake (2006), las ventajas que presentan las rabricas de evaluacion son las

siguientes:

Son féciles de utilizar y de explicar.
- Con las rubricas de evaluacion, el profesor clarifica los objetivos de cada tema.
- Entodo momento, el alumno conocera los criterios empleados en su evaluacion.
- Cuando un alumno es evaluado y conoce las rubricas de su evaluacion tendra,
oportunamente, una retroalimentacion expectativa de trabajo.
- Asume con responsabilidad las buenas practicas.
Al respecto, manifiesta Alsina (2013), que la ventaja del uso de ribricas para la
evaluacion es que permite una retroalimentacion inmediata por los resultados
cuantitativos y cualitativos que se obtiene del desarrollo de la tarea o actividad basadas

en los criterios establecidos antes de ser ejecutada.

3.2.3.2. Tipos de rubricas

Diversos autores reconocen dos tipos de rabricas: la global u holistica y la
analitica (Moskal, 2000; Nitko, 2001).

Holistica: evalla la totalidad del proceso o producto sin juzgar y analizar por
separado los elementos componentes del topico cognitivo, afectivo y/o procedimental
tratado. Realmente, es una evaluacion general y global, producto de la sumatoria de los
diferentes aspectos tipicos a tratar. La mayor amplitud y/o profundidad depende de la

naturaleza e intensidad del asunto.
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Analitica: posibilita la evaluacién inicialmente, por separado, las diferentes
partes del producto o desempefio; sumando el puntaje de estas para obtener una

calificacion total. Es mas detallista en lo referente a los indicadores.

3.2.3.3. Elementos de la rubrica

Diaz Barriga (2010) y Garcia y Sampere (2011) consideran como elementos de
las rubricas los siguientes:

Dimensiones: conocidas por otros autores como criterios, son aspectos que
caracterizan la conducta esperada o requerida para completar la tarea.

Indicadores: son descriptores del grado de competencia que categoriza la
ejecucion de los estudiantes basada en los criterios. Se desarrolla una breve descripcion
para la evaluacion del trabajo de los estudiantes.

Escala: también denominada nivel de desempefio. Indica los valores o
puntuaciones mediante los cuales cuantificamos la ejecucion de los estudiantes para, de
este modo, facilitar una medicion mas precisa y objetiva.

Se evaltua el proceso de desempefio de los estudiantes ante actividades o
problemas del contexto profesional, social, disciplinar e investigacion, teniendo como
referencia evidencias e indicadores que buscan determinar el grado de desarrollo de tales
competencias en sus tres dimensiones (afectivo-motivacional, cognoscitiva y
procedimental), para brindar retroalimentacion en torno a fortalezas y aspectos a mejorar.

Estos tres elementos facilitan la uniformidad de criterios de evaluacion del

docente y facilita que alumno realice una autoevaluacion.
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Tabla 1

Estructura de una rubrica analitica

Escala de calificacion

Dimensiones Subcategorias 1 2 3 4
Categoria Indicadores Excelente Muy Bueno Bajo
bueno
A Aa
Ab
Ac
B Ba
Bb
Bc

Categorias: también denominadas elementos de evaluacion, representan
aspectos de la tarea.

Subcategorias: también denominadas indicadores, permiten describir la
categoria

Descriptores: son condiciones de valoracion y de los objetivos que se plantean.

3.2.4. El modulo de elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador
industrial de alimentos de SENATI Cusco.

La especialidad de procesador industrial de alimentos forma profesionales para
trabajar en el procesamiento de alimentos a nivel industrial, debe desarrollar la capacidad
de elegir, aplicar, dosificar aditivos alimentarios de acuerdo a norma aptos para el
consumo humano respaldado por el codigo alimentario. Debe conocer los procesos de;

controlar y realizar la transformacion y conservacion industrial de alimentos; efectuar el
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control de calidad de la materia prima, de los productos en proceso y de los productos
terminados.

Segun la NTP 201.006, embutido se define como un producto elaborado a partir
de carne y grasa, con o sin otro productos o subproductos animales aptos para el consumo
humano, adicionado o no de aditivos alimentarios, especias agregadas de origen vegetal,
a los cuales se les embute o no en tripas naturales o artificiales.

El mddulo de elaboracion de embutidos en su contenido curricular tiene ocho
tareas que se deben desarrollar durante 6 semanas (ver anexo 1: contenido curricular):

- Despiece de carne

- Elaboracion de queso de chancho
- Elaboracion de paté

- Elaboracion de chorizo

- Elaboracion de cabanossi

- Elaboracion de salchicha

- Elaboracion de mortadela

- Elaboracion de tocino

Se plantea como objetivo principal que los alumnos, al finalizar el médulo, estaran
en condiciones de elaborar los diferentes tipos de embutidos a partir de materias primas
carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

Se deben desarrollar los conocimientos tecnologicos y las operaciones de
elaboracion para cada tarea que van relacionados con los conocimientos complementarios
como matematicas, ciencias basicas, seguridad e higiene.

Es esencial conocer las caracteristicas, funciones y dosificaciones de los aditivos
alimentarios para la elaboracion de embutidos con el proposito de obtener productos de

calidad en condiciones fisica y quimica de vayan de acuerdo con las Normas técnicas
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peruanas y RM N° 591-2008/MINSA que establece los criterios microbioldgicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos de consumo humano.
3.3. Desarrollo del estudio.

El desarrollo de rubrica de evaluacion en el trabajo de investigacion para los
alumnos del tercer semestre del SENATI Cusco es una propuesta para alcanzar un
aprendizaje basado en competencias, pero significativo, integral y hetero valorativas. Se
va a considerar en esta etapa las competencias que se deben alcanzar en cada tarea,
desarrollar una estructura de las rdbricas y por ultimo se presentara el disefio de cada
rubrica por las tareas que tiene el contenido curricular del modulo de procesamiento de

embutidos.

3.3.1. Fundamentacion teorica de las rubricas por competencias en la evaluacion
del aprendizaje en el mdédulo elaboracion de embutidos de la especialidad de
procesador industrial de a de SENATI Cusco.

La formacion basada en competencias busca una formacion integral del alumno
que se relacione con su proceso de formacion, la empleabilidad y el desempefio del
profesional en situaciones reales de trabajo, es decir mejorar su desempefio laboral.

De acuerdo a la OIT la movilizacién de los conocimientos a condiciones reales se
basa en el dominio de ciertas técnicas, es decir conocer el orden de los procesos y
operaciones son la seguridad de seleccionar y aplicar el conocimiento teniendo en
consideracién que sepa cuando lo hace, cdmo lo aplica y por qué se debe usarla en la
resolucion y ejecucion de las tareas desarrolladas.

- Elaboracion de queso de chancho
- Elaboracion de chorizo
- Elaboracion de cabanossi

- Elaboracion de salchicha
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- Elaboracion de mortadela
- Elaboracion de tocino

Los instrumentos de evaluacion son técnicas y herramientas que permiten evaluar
la calidad de ensefianza y aprendizaje y el desempefio de los alumnos con los aprendizajes
adquiridos. Las herramientas de evaluacion tradicionales son las pruebas escriras que son
las més usadas.

En el Proceso de elaboracion de embutidos la rdbrica de evaluacion nos permite
tener una evaluacion objetiva, integral logrando una comunicacion horizontal que se
comparte entre los alumnos y los criterios de evaluacion que el instructor plantea para la
calificacion. Alsina (2013), considera a la rubrica como una guia donde se describen los
procesos que se considerar para el cumplimiento de una tarea o actividad, de acuerdo con
niveles de cumplimiento. Por lo tanto, el aplicar la rabrica durante el cumplimiento de los
proceso Yy operaciones que requiera las tareas, permitird de manera efectiva a los
instructores de la especialidad realizar una retroalimentacion en el proceso de ejecucién
de la tarea que requiere fortalecer los conocimientos de manera que se logre un

aprendizaje significativo.

Por otro lado, Villanueva (2023), desde el concepto que los alumnos son parte
fundamental de su formacion profesional, el enfoque constructivista busca se considere
aspectos cualitativos y cuantitativos en el proceso de evaluacion. La rabrica permitird a
los instructores una evaluacion basado en un nivel de escala cuantitativo y cualitativo con
criterios ya establecidos que nos permitira medir los logros de los estudiantes en relacién
al cumplimiento de las tareas, permitiendo el desarrollo de competencias.

Segin la directiva de SENATI ACAD-P-22 ciclo de profesionalizacion, las
competencias que define la idoneidad para realizar las tareas y operaciones para alcanzar

las calificaciones requieren lograr las siguientes competencias:
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- Competencia técnica (saber hacer)

Desarrollo de conocimientos, habilidades y destrezas propias de la carrera a través de
ejecucion de proyectos, tareas y operaciones, considerando, entre otras, las normas técnicas y
de calidad aplicables, las normas de seguridad e higiene industrial y el cuidado del ambiente.
Aprendizaje de conocimientos tecnoldgicos aplicados a los proyectos, tareas que se desarrollan
en la formacién préctica, necesarios para el desempefio de la carrera, asi como conocimientos
transversales que ayudan a mejorar la capacidad de desempefio del alumno.

Tobon (2006) sefiala que la importancia de esta competencia es la ejecucién de lo
planteado, de forma sistemaética y ordenada, buscado el cumplimiento de lo requerido
por la tarea, de acuerdo con los criterios de calidad, aspectos sensoriales y de manera
integral. Implica la responsabilidad de enfrentar soluciones desarrollando capacidades
y habilidades basadas en la importancia de toma de conciencia y el monitoreo del
cumplimiento de metas en la produccion. Se debe considerar como instrumentos los
procedimientos y técnicas de acuerdo con las tareas del mddulo de elaboracion de
embutidos. Las competencias que se debe lograr:

a) Capacidad para organizar y ejecutar las tareas y operaciones en procesos/
servicios reales, aplicando normas técnicas.
b) Capacidad para aplicar conocimientos tecnolégicos y asimilar nuevos por
cambios y avances en la tecnologia.
c) Capacidad para trabajar con normas de aseguramiento de la calidad.
d) Capacidad para realizar controles basicos de calidad.
Competencias metodicas
Desarrollo de capacidad de reaccionar aplicando el procedimiento aplicado a las tareas
planteadas
Tobdn (2006) sefala que es la formacion de habilidades y destrezas para que

puedan aprender a procesar, con criterio analitico, clasificar y elaborar de acuerdo con
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la informacion requerida. Es decir, es necesario la toma de acciones pertinentes para
procesar informacion de manera significativa de acuerdo con los requerimientos de la
actividad.
Para ello debe tener capacidad de

a) Planificar y organizar

b) Programar sus propias actividades

c) Identificary analizar problemas

d) Tomar decisiones

e) Adaptacion a nuevas situaciones por cambio tecnoldgico.

- Competencias personales y sociales
Desarrollo de capacidad de la persona de actuar de forma autoreflexiva y bajo
responsabilidad propia; asi como también de comunicar y cooperar con otras personas.
Los alumnos deben tener:
a) Capacidad de comunicacion verbal y escrita.
b) Capacidad de trabajo en equipo.
c) Capacidad para valorar normas y disposiciones.
d) Responsabilidad profesional, virtudes laborales y ejercicio de valores humanos.
Las rubricas en la formacion de competencias que se va aplicar para el médulo de
procesamiento de embutidos es en funcion al proceso de elaboracion y ejecucién de la
tareas favoreciendo el proceso de asimilar y profundizar los fundamentos tedricos en un
proceso de aprender y hacer de manera sistematica, ordenada considerando el orden de
los procesos. Esta guia valorativa permite que el avance y realizacion de la tarea de los
diferentes tipos de embutidos permita una evaluacion observando al alumno cuando

realiza y aplica sus conocimientos en el proceso del saber hacer y comenzar a tomar
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decisiones fundamentadas para avanzar en los tiempos previstos en cada etapa. Es
importante que el instrumento de evaluacion permita potenciar una formacion integral en
el desempefio de forma eficiente, creativa y responsable orientada a una realidad
productiva garantizando que el desarrollo de sus capacidades se ponga en practica durante
el proceso de aprendizaje y ejecucion de la tarea, es decir la competencias se evidencian

en el saber hacer.

La validacion de la rabrica segun Diago (2021), considera que es un proceso de
evidenciar que el aporte cumple con los requisitos de realizacion de la tarea es decir que
el instrumento de evaluacién comprueba la validez de lo que quiere medir, la consistencia

de la calificacion con la rabrica es decir fiabilidad y que debe ser viable su aplicacion.

3.3.2. Desarrollo de las rubricas de evaluacién en el modulo elaboracion de
embutidos de la especialidad de Procesador Industrial de Alimentos de SENATI

Cusco.

Para poder elaborar una estructura de rabrica o plantilla de evaluacion, Alsina
(2013) propone que, primero, se seleccione un modelo de la estructura, seguido de la
determinacion de competencias que se quiere alcanzar en el modulo de elaboracion de
embutidos, los cuales, por directiva de SENATI, plantean aprendizaje y evaluacion

integrales.
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Tabla 2

Propuesta de estructura de rabrica de evaluacion.

Escala de calificacion

Dimensiones Indicadores 4 3 2 1
Excelente Muy Bueno  Aceptable
bueno
Proceso de Aa
ejecucion Ab
Ac
Precision y Ba
acabado Bb
Bc
Seguridad Cc
Cc
Cc
Actitud / Dd
comportamiento Dd

La formacion profesional de la especialidad de procesador industrial de alimentos
en el médulo de embutidos tiene como objetivo que los estudiantes conozca y
fundamenten los proceso de elaboracion de embutidos cumpliendo con las
normatividades tecnoldgicas y logrando una formacién integral donde se evidencia las

competencias técnicas, metodicas y personal social.
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La segunda etapa es definir las partes de la rubrica analitica propuesta por Alsina
(2013):
Dimensiones: denominados elementos de evaluacion que representan aspecto de la

tarea, las dimensiones o criterios que se estan considerando en las rubricas son:

Proceso de ejecucion

Alcazar (2002) sefiala que es la representacion ordenada y sistematica de la
secuencia de pasos u operaciones independientes empleadas en el cumplimiento de una
tarea que determina las caracteristicas, fisicas, quimicas y organolépticas estandarizadas
de un producto.

Precision y acabado

Propiedades generales que definen la calidad desde el punto de vista
organoléptico, textura, apariencia, estabilidad de acuerdo normas INACAL. También se
les llama atributos de calidad. Son caracteristicas sensoriales que se componen de factores
externos como la apariencia, considerando tamafio, forma, color, brillo y consistencia, y
los factores internos que considera propiedades quimicas y fisicas.

Seguridad

SENATI (2015) define seguridad al conjunto de normas, medidas técnicas que
tiene como objetivo preservar la integridad fisica y, sobre todo, prevenir el riesgo de
pérdida de la vida. Por otro lado, se considera seguridad a las condiciones del ambiente
laboral donde se controlan los riesgos y se previenen las enfermedades ocupacionales.

Desde el punto de vista de formacion integral en la especialidad de Procesador
Industrial de Alimentos, de acuerdo con el D.S. N.° 007 — 98 (Reglamento sobre vigilancia
y control sanitario de alimentos y bebidas), la seguridad alimentaria tiene por finalidad

elaborar productos inocuos, los cuales se logran cumpliendo los procedimientos de
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Buenas Practicas de manufactura (BPM) que se han considerado como indicadores en las
rabricas de evaluacion.

Actitud

En el desarrollo profesional se deben considerar las habilidades blandas que les
permita y facilite resolver problemas o situaciones particulares de una manera adecuada
y desarrollar una interrelacion social (Zambrano y Vallejo, 2023).

La parte actitudinal se relaciona directamente con el saber ser para poder
desempefiarse de manera exitosa y, sobre todo, empatica. Por lo tanto, las habilidades de
comunicacion son un indicador que les permite elaborar, enviar y recibir informacion, asi
como expresar opiniones y actitudes que les facilite relaciones personales (Zambrano y
Vallejo, 2023).

El trabajo en equipo es otro indicador en las rubricas de evaluacion que se define
segun Zambrano y Vallejo (2023), como grupo de personas que tienen un trabajo en
conjunto por un bien comin y que lo desarrollan de manera organizada.

Tabla 3

Dimensiones e indicadores de la rubrica de evaluacion

Dimensiones Indicadores
Proceso de ejecucién Seleccion
Acondicionado
Dosificar
Mezclado
Embutido
Controlar pardmetros
Precision y acabado Caracteristicas fisicas y sensoriales
Seguridad Limpieza
BPM
Seguridad ocupacional
Actitud / comportamiento Comunicacion

Trabajo en equipo

3.3.3. Disefio de Rubricas de evaluacion para el médulo de elaboracion de embutidos
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Moédulo de elaboracion de embutidos

Segln la NTP 201.006, embutido se define como un producto elaborado a partir
de carne y grasa, con o sin otro productos o subproductos animales aptos para el consumo
humano, adicionado o no de aditivos alimentarios, especias agregadas de origen vegetal,
a los cuales se les embute o no en tripas naturales o artificiales.

El modulo de elaboracion de embutidos en su contenido curricular tiene ocho
tareas que se deben desarrollar durante 6 semanas (ver anexo 1: contenido curricular):

- Despiece de carne

- Elaboracion de queso de chancho
- Elaboracion de paté

- Elaboracion de chorizo

- Elaboracion de cabanossi

- Elaboracion de salchicha

- Elaboracion de mortadela

- Elaboracion de tocino

Se plantea como objetivo principal que los alumnos, al finalizar el médulo, estaran
en condiciones de elaborar los diferentes tipos de embutidos a partir de materias primas
carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

Se deben desarrollar los conocimientos tecnoldgicos y las operaciones de
elaboracion para cada tarea que van relacionados con los conocimientos complementarios
como matematicas, ciencias basicas, seguridad e higiene.

Es esencial conocer las caracteristicas, funciones y dosificaciones de los aditivos
alimentarios para la elaboracion de embutidos con el propésito de obtener productos de
calidad en condiciones fisica y quimica de vayan de acuerdo con las Normas técnicas
peruanas y RM N° 591-2008/MINSA que establece los criterios microbioldgicos de

calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos de consumo humano.
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Finalmente, se propone desarrollar 6 rubricas de evaluacion para el cumplimiento
del contenido curricular.
- Embutidos cocidos
Llamados también embutidos precocidos-cocidos, son productos que se fabrican
a partir de carne y grasa de cerdo, visceras, sangre, tendones, cabezas, etc. Se caracterizan
porque las materias primas se someten a una coccién previa antes de ser triturados,
sazonados, embutidos o moldeados, posteriormente pueden cocerse nuevamente y

ahumarse.
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Tabla 4

Rubrica: Para evaluacion de elaboracion de queso de chancho

ESCALAS

L
<
DIMENSIONES INDICADORES =
EXCELENTE MUY BUENO BUENO ACEPTABLE z
Selecciona la Reconoce las Reconoce algunas _ Reconoce solo una _ No reconoce cuando la
cabeza, caracteristicas de: caracteristicas de: caracteristica de cabeza cabeza de chancho,
insumos y _ Cabeza de cerdo joven,  _ Cabeza de cerdo joven de chancho, carne carne estan frescas
aditivos de fresco, con color y olor con color y olor procedente de animales _ No considera las
acuerdo al caracteristico. caracteristico _ Carne joven. caracteristicas
requerimiento _ Carne de color y olor procedente de animales _ Grasa con colory sensoriales adecuadas.
de calidad del adecuado, procedente de  jovenes. olor con inicio de _ Grasa no conservada a
queso de animales jovenes. _ Grasa dura, con color descomposicion y no se temperatura adecuada.
chancho. _ Grasa dura, con color, caracteristico conservada  encuentra a temperatura
olor caracteristico en refrigeracion adecuada de
conservada en conservacion.
refrigeracion
4 3 2 1
Controla la coccion ~ _ Coccién completa sin _ Coccion, aromatizacion ~ _ Coccion parcial, _ Falta de coccién al
de la materia prima.  presencia de areas con que no resalta las especias  presencia de areas con punzar con objeto punzo
PROCESO DE sangre, aromatizada de usadas y ablandamiento sangre y pellejo duro de  cortante resume bastante
EJECUCION acuerdo a las especias de cabeza de chancho. la cabeza de chancho, sangre y no tiene una

aplicadas y
ablandamiento de cabeza
de chancho.

falta coccion.

aromatizacion de la cabeza
de chancho.

4

3

2

1

Realiza el
acondicionado,
almacenado de los
aditivos y materias
prima.

_ Realizaenordeny
cumpliendo el diagrama
de flujo el deshuesado,
molido de pellejo,
troceado de carne y grasa
de acuerdo a las
dimensiones.
Almacenandolos a 4°C

_ Realiza el deshuesado,
molido de pellejo,
troceado de carne y grasa
de acuerdo alas
dimensione.

Almacena la materia
prima temperaturas
mayores a 4°C.

_ Realizael
deshuesado, troceado,
molido de pellejo,
troceado de carne y
grasa.

No considerar las
temperaturas de
almacenamiento de la
materia prima.

_ Realiza de manera
desordenada sin planificar
el deshuesado, molido de
pellejo, troceado de carne
y grasa.
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PROCESO DE
EJECUCION

Realiza los calculos
matematicos para la
formulacion.

_ Revisa fichas técnicas
de las sales currantes.

_ Cumple con la
dosificacion segun el tipo
de carne (roja o blanca)
las sales de cura.

_ Dosifica los insumos y
aditivos segln la
formulacion utilizada
verificando los célculos
matematicos.

_ No revisa fichas
técnicas de las sales
currantes.

_Cumple con la
dosificacion segun el tipo
de carne (roja o blanca)
las sales de cura.

_ Dosifica los insumos y
aditivos segun la
formulacion utilizada
verificando los célculos
matematicos.

_ Presenta dificultad
para calcular la
dosificacion de los
insumos y aditivos
segln la formulacion
que se va a utilizar

_ Verifica los célculos
matematicos si estan
bien.

_ Tiene problemas de
reformular la cantidad
adecuada de los insumos y
aditivos segun la
formulacion que se va a
utilizar.

_ No verifica los calculos
matematicos

Desarrolla el proceso
de homogenizacién
de insumos y materia
prima cumpliendo
los procesos
(Mezclado)

4 3 2 1
_ Cumple el diagramade  _ Cumple el diagramade  _ No cumple con el _ No cumple el diagrama
flujo flujo orden del diagrama de de flujo
_ Cumple con el orden _ Presenta dudas en el flujo _ No conoce la funcién de
adecuado de adicion de orden adecuado de _ Conoce la funcion de  los aditivos y no cumple
aditivos. adicion de aditivos. los aditivos y el con el orden adecuado de
proceso donde se debe  adicidn de aditivos.
aplicar.
4 3 2 1

Aplica el proceso de
moldeado para tener
un producto con
buena presentacion.

_ Acondiciona las fundas
naturales o artificiales
controlando temperatura
del aguay el tiempo
adecuado de inmersion.
_ Rehidrata las fundas
controlando el tiempo para
mejorar su flexibilidad.

_ Distribuye de manera
adecuada la mezcla en el
molde y tiene un correcto
prensado

_ Acondiciona las fundas
naturales o artificiales, no
considera la temperatura
del agua, pero controla el
tiempo

_ Rehidrata las fundas
controlando el tiempo
pero no realiza el control
de flexibilidad.

__ Adiciona la mezcla en
el molde y no distribuye
Enmolday presenta una
nsa los embutidos.

_ Solo rehidrata las
fundas naturales o
artificiales
correctamente.

_ Enmolday prensa los
embutidos.

_ Enmolda el embutido.

4

3

2 1

Controla la coccion
del producto de
acuerdo a los
parametros

_ Controla la temperatura
del agua de coccion entre
75 °C a 80 °C, durante
todo en proceso.

_ Tiene control del tiempo
de coccion

_ Controla la temperatura
del agua de coccion entre
75 °C a 80 °C al inicio del
proceso.

_ Controla el tiempo de
coccién

_ Controla parcialmente  _ No controla la

la temperatura del agua  temperatura del agua de
de coccién mayor a 80 coccion.

°C. _ No tiene control del

_ Controla parcialmente  tiempo de coccion

el tiempo de coccién

4

2 1
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EvalUay controla las
caracteristicas del
producto de acuerdo
a las normas
técnicas.

_ Textura firme en todo el
producto terminado, existe
una correcta aglutinacion
de la carne, grasay pellejo.
- Buena resistencia al
corte

_ Flexibilidad

_ Sabory olor
caracteristico a la cabeza
de cerdo.

_ Sabor y olor a las
especias aromatizantes
utilizadas.

_ Temperaturas de
almacenamiento de 4 °C.
_ Sabor y olor
caracteristico a la cabeza
de cerdo.

_ Sabor y olor a las
especias aromatizantes
utilizadas.

_ Temperaturas de 4 °C de
almacenamiento.

_ Textura firme en los
extremos del producto
terminado, en el medio
presenta separacion de la
carne, grasa y pellejo. No
tiene una aglutinacion
total del producto.

_ Se desmorona al aplicar
presion en el corte en el
medio del producto.

_ No tiene flexibilidad
uniforme en todo el
producto

_ Sabor y olor
caracteristico a la cabeza
de cerdo.

_ Sabor y olor similar a
las especias utilizadas.

_ Temperaturas de 4 °C
de almacenamiento.

_ Falta de textura en
producto terminado, se
desmorona los
componentes del
embutido.

_ Algunas partes del
producto se pueden
cortar.

_ Baja flexibilidad

_ Presenta uno a dos
defectos con respecto al
sabor y olor de la
cabeza de cerdo.

_ Sabor y olor presenta
defectos sensoriales.

_ Temperaturas mayor
a4°Cde
almacenamiento en la
cadena de frio.

_ Textura: no tiene
aglutinacion adecua de la
carne, grasa y pellejo.

_ No se puede cortar se
desmorona

_ No tiene flexibilidad

_ Productos que no
cuentan con las
caracteristicas sensoriales:
a: Presenta mas de dos
defectos de sabor y olores
b: Sabor amargo

c: Sabor a oxidacion de
grasa

SEGURIDAD

4 3 2 1
_ Limpia con detergentey ~ _ Limpia con detergentey _ Limpia con agua: _ No limpia el puesto de
agua durante el proceso de agua: 1. Mesas trabajo.
produccion: 1. Mesas 2. Utensilios _ Prepara soluciones
Cumple con el 1.Mesas 2. Utensilios utilizados utilizados en el desinfectantes sin cumplir

proceso de limpieza 'y
desinfeccion

2.Utensilios utilizados
en el puesto de
trabajo.
3.Herramientas:
_ Usa agua caliente para
limpiar elementos que han
entrado en contacto con
grasa.
_ Preparay utiliza
soluciones desinfectantes
de acuerdo con la norma.
1_Mesa 50 ppm.
2. Utensilios 80 ppm
3. Herramientas 80 ppm

en el puesto de
trabajo.
3. Herramientas:
_ Usa agua caliente para
limpiar elementos que
han entrado en contacto
con grasa.
_ Prepara soluciones
desinfectantes, pero no
las usa de acuerdo con la
norma.
1_Mesa 50 ppm.
2. Utensilios 80 ppm
3. Herramientas 80 ppm

puesto de
trabajo.
3. Herramientas:
_ Usa agua caliente
ocasionalmente para
limpiar elementos que
han entrado en
contacto con grasa.
_ No prepara soluciones
desinfectantes.

las normas.

3
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Aplica'y cumple con la
buenas préacticas de
manufactura (BPM)

_ Tiene y usa uniforme
completo (mandil, gorra,

_ Tiene uniforme completo _ Tiene uniforme
(mandil, gorra, barbijo), perc completo (mandil,

barbijo) de manera correcta' uno de ellos no lo usa de

durante todo el proceso
_ Mantiene siempre las
ufias cortas

_ Mantiene siempre el
cabello corto

Realiza el procedimiento ¢ — Realiza el procedimiento c

lavado de manos simple y
doble.

_ Se desinfecta la mano en u — S€ desinfecta la mano en
solucién de cloro de 20 ppm Una solucion de cloro, pero

manera correcta durante el
proceso de produccion

_ Mantiene siempre las ufias de un elemento.

cortas

_ Mantiene cabello corto

lavado de manos simple y
doble.

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo), pero
no lo usa

_ Nunca tiene las
ufias cortas.

_ Se le tiene que
recordar para que se
corte el cabello.

gorra, barbijo), pero
durante el proceso de
produccion se quita mas

_ Se le debe recordar
algunas veces mantener
las ufias cortas

_ Mantiene cabello _Nose lava las
corto pero algunas manos durante el
veces se le debe proceso de

recordar
_ Realiza el

produccién sélo al
inicio o al finalizar el

_Selavay desinfectalas ~ U€MPO Minimo. simple.
manos durante el proceso de — S€ lavay desinfecta las No se desinfecta la
produccion manos en algunas etapas de ., "o yna solucion
produccion de cloro.
_ Se lava las manos en
algunas etapas de la
produccién.
4 3 2 1
_ Cumple con la _ Cumple con la _ Cumple _ No tiene una posicion
posicién correcta en el posicion correcta en el eventualmente con la correcta en el puesto de
puesto de trabajo puesto de trabajo posicion correcta en trabajo.
_ Aplica técnicas para _ Aplica técnicas para el puesto de trabajo _ No conoce ni aplica
Cumple con la el cuidado de pies el cuidado de pies No Aplica técnicas técnicas para el cuidado
prevencion de _ Aplica técnicas para cuando siente para el cuidado de de pies.
riesgos el cuidado de manos cansancio. pies. _ No conoce, ni aplica
ocupacionales _ Aplica eventualmente _ Aplica técnicas para el cuidado
técnicas para el eventualmente de manos
cuidado de manos técnicas para el
cuidado de manos
4 3 2 1
_Mantiene el puesto de _ El puesto de trabajo _ El puesto de trabajo _ El puesto de trabajo no
trabajo limpio y ordenado  eventualmente esta esta el mayor tiempo esta ordenado y limpio
ordenado y limpio desordenado y no tiene
un proceso de limpieza
adecuado.
4 3 2 1

_ Se expresa
correctamente, haciendo
uso del lenguaje corporal,

_ Se expresa de manera
que se deja entender,
haciendo uso del lenguaje

_ Se expresa de manera _ Se expresa de manera que
que se deja entender, se deja entender, aplica el
haciendo uso del lenguaje escrito (realiza,
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ACTITUD/
COMPORTAMI
ENTO

Mantiene una
correcta

oral y escrito (responde
preguntas relacionadas al

proceso, hojas de proceso).

_ Escucha, participa,
opina, fundamenta,

oral y escrito (responde
preguntas relacionadas al
proceso, hojas de
proceso).

Fundamenta sus ideas

respetando las ideas de sus Fespetando las ideas de

lenguaje oral y escrito
(no responde todas las
preguntas relacionadas
al proceso, hojas de
proceso).

_ Plantea propuestas e

presenta sus hojas de
proceso).

Fundamenta sus ideas sin

respetar las ideas de sus
pares.

comunicacién pares. alguno de sus pares. ideas pero no
fundamenta.
4 3 2 1
_Tiene capacidad para _Tiene capacidad para _ Ejecuta las tareas _ No realiza las tareas
organizar, planificary  organizar, planificary  asignadas. asignadas.
ejecutar las tareas ejecutar las tareas - Sociabiliza, perono - No respeta los
asignadas con asignadas. respeta los acuerdos  acuerdos del equipo ni
responsabilidad. - Sociabiliza, respeta del apoya en las tareas
Trabaja en equipo de - Sociabiliza, respeta los los acuerdos del equipo. asignadas.
manera coordinada.  acuerdos del equipo. equipo. _ Apoya al equipo en
_ Es empético, cordial, _ Es cordial. las tareas asignadas.
tiene potencialidades de
Lider.
4 3 2 1
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_ Embutidos crudos.

Es una mezcla de carne cruda y tocino picados, con adicion de sal comun, sustancias curantes, azlcar, condimentos y
algunos aditivos y sustancias coadyuvantes del curado, todo ello, introducido a manera de relleno en tripa natural o artificial. Una

vez efectuado el rellenado, experimentan un proceso de maduracién o fermentacion, acompafiado o no de ahumado. A esto sigue

una etapa de duracién variable de post maduracion o desecacion.

Tabla 5

Rubrica Elaboracién de chorizo

w
<
ESCALAS '%
DIMENSIONES INDICADORES .
EXCELENTE MUY BUENO BUENO ACETABLE
Selecciona materia CARNE: CARNE: CARNE: CARNE:
prima, insumos y _ Reconoce las _ Reconoce el color _ Reconoce solo el _ No considera ninguna
aditivos de caracteristicas de carne caracteristicos y olor color. caracteristica de la carne.
acuerdo al fresca, madura, de color adecuado, procedentes de GRASA: GRASA:
requerimiento de caracteristico, olor animales adultos. _ Reconoce solo el _ No considera ninguna
calidad de adecuado, procedente de GRASA: color caracteristico de la  caracteristica de las
chorizos. animales adultos. _ Reconoce texturaduray  grasa. grasas
GRASA: color caracteristico.
_ Reconoce textura dura,
con color caracteristico,
olor adecuado
PROCESO DE 4 3 2 1
EJECUCION Realiza el _ Realiza de manera Realiza de manera _ Realiza el proceso de Realiza de manera

acondicionado,
almacenado de los
aditivos y materias
prima.

planificada, ordenada,
segura y adecuada el
proceso de deshuesado,
troceado, molido de carne
y grasa, conservandolo a
4°C, considera el
rendimiento.

planificada, segura y
adecuada el proceso de
deshuesado, troceado,
molido de carne y grasa,
almacena a temperaturas
mayores de a 4 °C,
considera el rendimiento.

deshuesado, troceado,
molido de carne y grasa
sin considerar las
temperaturas de
almacenamiento

desordena sin planificar el
deshuesado, troceado,
molido de carne y grasa.
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PROCESO DE
EJECUCION

Realiza los
calculos
matematicos para
la formulacion.

4

3

_ Revisa fichas técnicas
de los insumos.

_ Reformula
adecuadamente segun el
tipo de carne (roja o
blanca) las sales de cura.
_ Reformula
adecuadamente los
insumos y aditivos segln
la formulacién utilizada
verificando los célculos
matematicos

_ No revisa fichas técnicas
de las sales curantes.

_ Cumple con |
dosificacion segun el tipo
de carne (roja o blanca)
las sales de cura.

_ Dosifica los insumos y
aditivos segun la
formulacion utilizada
verificando los célculos
matematicos.

_ Presenta dificultad
para calcular la
dosificacion de los
insumos y aditivos
segln la formulacion
que se va a utilizar.

_ Verifica los calculos
matematicos si estan
bien.

_ Tiene problemas de
reformular la cantidad
adecuada de los insumos
y aditivos seguin la
formulacion que se va a
utilizar.

_ No verifica los calculos
matematicos.

4 3 2 1
Desarrolla el _ Cumple el diagramade  _ Cumple el diagrama de _ No cumple con el _ Cumple parcialmente el
proceso de flujo. flujo. orden del diagrama de diagrama de flujo.
homogenizaciony  _ Cumple con el orden _ Presenta dudas en el flujo. No cumple con el orden
amasado de adecuado de adicion de orden adecuado de adicién _ Conoce la funciéon de  adecuado de adicién de

insumos y materia

prima cumpliendo
los procesos
(Mezclado)

aditivos.

_ No permite que la
mezcla se caliente a
temperaturas mayor a 8°C

de aditivos.

_ Control la temperatura,
pero permite que la
mezcla se caliente a
temperaturas mayores a
10°C

los aditivos y el proceso
donde debe aplicar.

_ Permite que la mezcla
se caliente a
temperaturas mayores a
10°C.

aditivos.
_ No controla temperatura
de la mezcla

4

3

2

Realiza el proceso
de rellenar las
fundas (Embutir)

_ Acondiciona las fundas
naturales controlando el
tiempo de inmersion para
el proceso de
rehidratacion.

_ Toma en consideracion
el tiempo vy el tratamiento
con preservante para que
cumpla el efecto de
barrera al producto.

_ Opera la embutidora.

_ Amarra los chorizos
ejerciendo una
compresion para tener
una buena aglutinacion.

_ Acondiciona las fundas
naturales controlando el
tiempo de inmersion para
el proceso de
rehidratacion

_ Opera la embutidora.

_ Amarra los chorizos
ejerciendo una
compresion para tener una
buena aglutinacion.

_ Acondiciona las
fundas naturales para el
proceso de
rehidratacion

_ Opera la embutidora.
__ Amarra los chorizos,
pero no aplica una
buena presion, por lo
tanto, no hay una buena
aglutinacion.

_ No cumple con los
procesos de rehidratacion
y activar el efecto de
barrera a las fundas
naturales.

_ No opera
adecuadamente la
embutidora.

_ Amarra los chorizos,
pero no aplica una buena
presion, por lo tanto, no
hay una buena
aglutinacion.

4
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PROCESO DE
EJECUCION

Controla los
parametros de
elaboracién

_ Controla la temperatura
de maduracion entre 18 a
22 °C durante el tiempo
de maduracién.

_ Controla la humedad
relativa de 75% de
maduracién del producto.
_ Controla el tiempo de
maduracion.

_ Realiza el empacado
considerando las
caracteristicas del
producto.

_ Controla la temperatura
de almacenamiento de
4°C posterior a la

_ Controla la temperatura
de maduracién entre 18 a
22 °C durante el tiempo
de maduracién.

_ Controla el tiempo de
maduracién.

_ Realiza el empacado
considerando las
caracteristicas del
producto.

_ Controla la temperatura
de almacenamiento a mas
de 4 °C posterior a la
maduracion.

_ Controla la
temperatura de
maduracion entre 18 a
22 °C durante el tiempo
de maduracién.

_ Realiza el empacado
sin considerar las
caracteristicas del
producto.

_ Almacena el producto
a temperaturas mayores
a 10°C posterior a la
maduracion.

_ No controla parametros
de maduracion.

_ Realiza el empacado sin
considerar las
caracteristicas del
producto.

_ Almacena el producto.

maduracion.
4 3 2 1
Evallay controla Diametro: 2-3 cm Diametro: menor 2-3 cm Diametro: mayor 2-3 Diametros variados sin
los parametros del  uniformes cm control
producto de 4 3 2 1
acuerdo con las Longitud 5 —10 cm Longitud mayor 10 cm Longitud mayor 10 cm Longitudes muy variadas
normas técnicas. 4 3 2 1
_ Textura firme, adecuada _ Textura Firme, adecuada _ Textura blanda falta ~ _ Embutidos himedos y
aglutinacion de la carne, aglutinacion de la carne, aglutinacion de la carne, blandos.
grasa e insumos grasa e insumos grasa e insumos _ Presencia de espacios
_ Buena resistencia al corte _ Resistencia al corte - Se desmorcéna la masa valglos en Ida_m_asa. del
_ Uniformidad en la humeda _ Uniformidad en la t((larrﬁrzrr];ig:g er? ol ?un(tj?;pren imiento de la
y adhesion de la fundaal ~ humedad y adhesion de la amazado)
producto funda al producto _ Uniformidad en la
humedad y poca
adhesion de la funda al
producto
4 3 2 1
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PROCESO DE
EJECUCION

SEGURIDAD

- Sabory olor
caracteristicos al tipo de
carne utilizada.

- Sabory olor aceptable
al tipo de carne utilizada.

Presenta de uno
a dos defectos
con respecto al

Productos que no cuentan
con las caracteristicas
sensoriales:

EvalGay controlalas  Blanca(......... ) Blanca(......... ) sabor y olor: _ Enranciamiento
caracteristicas fisicas Roja (cevvvnenenns ) Roja (.ooveveene. ) Lo _ Fermentacion 4cida
y sensoriales del ' 2 Sabor amargo
producto de acuerdo - Sabor y olor a las - No tiene sabor y olor a T ~ Sabor extrafio
con las normas especias aromatizantes las especias - '
técnicas. utilizadas. aromatizantes utilizadas.
4 3 2 1
_ Color adecuado y _ Color adecuado y _ Coloracién no _ Enrojecimiento imperfecto del
uniforme enrojecimiento enrojecimiento del uniforme pero estable producto.
del producto de acuerdo producto de acuerdo con en la superficie y )
con el tipo de carne. el tipo de carne. presenta defectos. _ Decoloracion del contorno de la
_ Coloracién estable y _ Coloracion estable en la masa.
uniforme superficie, en el medio _ Decoloracion profundad de la masa.
hay diferencia de color no _ Coloracion gris de la masa
uniforme
4 3 2 1
_ Limpia con detergentey  _ Limpia con detergentey ~ _ Limpia con agua: _ No limpia el puesto de
agua durante el proceso de  agua: 4. Mesas trabajo.
produccioén: 4. Mesas 5. Utensilios utilizados _ Prepara soluciones
Cumple con el 4.Mesas 5. Utensilios utilizados en el puesto de desinfectantes sin cumplir
proceso de 5.Utensilios utilizados en el puesto de trabajo. trabajo. las normas.
limpiezay en el puesto de trabajo. 6. Herramientas: 6. Herramientas:
desinfeccion 6.Herramientas: _ Usa agua caliente para _ Usa agua caliente
_ Usa agua caliente para limpiar elementos que ocasionalmente para
limpiar elementos que han  han entrado en contacto limpiar elementos que
entrado en contacto con con grasa. han entrado en contacto
grasa. _ Prepara soluciones con grasa.
_ Preparay utiliza desinfectantes, pero no _ No prepara
soluciones desinfectantes  las usa de acuerdo conla  soluciones
de acuerdo con lanorma. norma. desinfectantes.
1_Mesa 50 ppm. 1_Mesa 50 ppm.
2. Utensilios 80 ppm 2. Utensilios 80 ppm
3. Herramientas 80 ppm 3. Herramientas 80 ppm
4 3 2 1

_ Tiene y usa uniforme
completo (mandil, gorra,

_ Tiene uniforme completo _ Tiene uniforme
(mandil, gorra, barbijo), perc completo (mandil,

barbijo) de manera correcta uno de ellos no lo usa de

durante todo el proceso

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo), pero
no lo usa.

gorra, barbijo), pero
durante el proceso de
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Aplicay cumple
con las buenas
précticas de
manufactura
(BPM)

_ Mantiene siempre las
ufas cortas

_ Mantiene siempre el
cabello corto

_ Realiza el procedimiento d

lavado de manos simple y
doble

_ Se desinfecta lamano en u
solucién de cloro de 20 ppm

por dos minutos.
_ Se lava y desinfecta las

manos durante el proceso de

produccién

manera correcta durante el

proceso de produccion

_ Mantiene siempre las ufias

cortas

_ Mantiene cabello corto

_ Realiza el procedimiento d
lavado de manos simple y

doble.

_ Se desinfecta lamano en
una solucién de cloro, pero

no deja sumergida por el
tiempo minimo.
Se lava y desinfecta las

manos en algunas etapas de |

produccién

produccién se quita mas
de un elemento.

_ Nunca tiene las
ufias cortas.

_ Se le tiene que
recordar para que se

_ Se le debe recordar corte el cabello.

algunas veces mantener _ No se lava las
las ufias cortas manos durante el
_ Mantiene cabello proceso de

corto pero algunas
veces se le debe
recordar

_ Realiza el
procedimiento de
lavado de manos
simple.

_ No se desinfecta la
mano en una solucion
de cloro.

_ Se lava las manos en
algunas etapas de la
produccién

produccién sélo al
inicio o al finalizar el
proceso.

4

3

2

SEGURIDAD

Cumple con la
prevencion de
riesgos
ocupacionales

_ Cumple con la posicién
correcta en el puesto de
trabajo

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies

_ Aplica técnicas para el
cuidado de manos

Mantiene el puesto de

t_rabajo limpio y ordenado.

_ Cumple con la posicién
correcta en el puesto de
trabajo

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies cuando
siente cansancio.

_ Aplica eventualmente

técnicas para el cuidado de el cuidado de los pies.

manos
_ El puesto de trabajo
eventualmente esta
ordenado y limpio

_ Cumple eventualmente _ No tiene una
con la posicion correcta en posicion correcta en el
el puesto de trabajo puesto de trabajo
_ Aplica eventualmente  _ No conoce ni aplica
técnicas para el cuidado de técnicas para el
pies. cuidado de pies
No aplica técnicas para _ No tiene una
posicion correcta en el
_ Aplica eventualmente  puesto de trabajo.
técnicas para el cuidado de _ No conoce ni aplica
manos. técnicas para el
_ Cumple eventualmente cuidado de pies.
con la posicion correcta en _ No conoce, ni aplica
el puesto de trabajo técnicas para el
cuidado de manos
_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo.
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_ Se expresa _ Se expresa de manera _ Se expresa de manera  _ Se expresa de manera

correctamente, haciendo que se deja entender, que se deja entender, que se deja entender,
uso del lenguaje corporal,  haciendo uso del lenguaje  haciendo uso del aplica el lenguaje escrito
oral y escrito (responde oral y escrito (responde lenguaje oral y escrito (realiza, presenta sus
preguntas relacionadas al ~ preguntas relacionadas al ~ (no responde todas las hojas de proceso).
Mantiene una proceso, hojas de proceso, hojas de preguntas relacionadas ~ _ Fundamenta sus ideas
correcta proceso). proceso). al proceso, hojas de sin respetar las ideas de
ACTITUD/ comunicacién _ Escucha, participa, _ Fundamenta sus ideas proceso). sus pares.
COMPORTAMIE opina, fundamenta, respetando las ideas de _ Plantea propuestas e
NTO respetando las ideas de sus pares. ideas pero no
Sus pares. fundamenta.
4 3 2 1
_Tiene capacidad para _Tiene capacidad para _ Ejecuta las tareas _ No realiza las tareas
organizar, planificar y organizar, planificar y asignadas. asignadas.
Trabajaen equipo  ejecutar las tareas ejecutar las tareas _ Sociabiliza, pero no - No respeta los
de manera asignadas con asignadas. respeta los acuerdos del  acuerdos del equipo
coordinada. responsabilidad _ Sociabiliza, respeta los equipo. ni apoya en las tareas
_ Sociabiliza, respeta los acuerdos del equipo. _ Apoya al equipo en asignadas.
acuerdos del equipo. _ Es cordial. las tareas asignadas.

_ Es empitico, cordial,
tiene potencialidades de
Lider.
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Tabla 6

Ruabrica Elaboracion de cabanossi

10
Lap)
<

DIMENSIONES INDICADORES ESCALAS E
-
[a

EXCELENTE MUY BUENO BUENO ACEPTABLE
CARNE: CARNE: CARNE: CARNE:
_ Reconoce las _ Reconoce la mayoria _ Reconoce solo _ No considera ninguna
Selecciona la caracteristicas de carne  de las caracteristicas de  una caracteristica caracteristica de la carne.

PROCESO DE
EJECUCION

materia prima,
insumos y aditivos
de acuerdo al
requerimiento de
calidad del queso

fresca, madura, de
color caracteristico,
olor adecuado,
procedente de animales
adultos.

la carne y grasa frescas.

GRASA:

_ Reconoce algunas

caracteristicas de la

carne y grasa frescas

de la carne y grasa
frescas.

GRASA:

_ Reconoce solo
una caracteristica

GRASA:

_ No considera ninguna
caracteristica de las
grasas

de chancho. GRASA: de la grasa.

_ Textura firme, con

color caracteristico,

olor adecuado.

4 3 2 1

_ Realiza de manera _ Realiza de manera _Realizael proceso _ Realiza de manera

planificada, ordenanza, planificada seguray de deshuesado, desordena sin planificar
Realiza el segura y adecuada el adecuada el proceso de  troceado, molido de el deshuesado, troceado,

acondicionado,
almacenado de los
aditivos y materias
prima.

proceso de deshuesado,
troceado, molido de
carne y grasa,
conservandolo a 4°C, y
considera el

deshuesado, troceado,
molido de carne y
grasa, almacena a
temperaturas mayores
de a4 °C, y considera

carne y grasa sin
considerar las

temperaturas de
almacenamiento

molido de carne y grasa.

rendimiento. el rendimiento.
4 3 2 1
_ Revisa fichas _ No revisa fichas _ Presenta _ Tiene problemas de
técnicas de los técnicas de las sales dificultad para reformular la cantidad
insumos. curantes. calcular la adecuada de los insumos
Realiza los _ Reformula _ Cumple con | dosificacion de los  y aditivos segun la
célculos adecuadamente segun dosificacion segun el insumos vy aditivos
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PROCESO DE
EJECUCION

matematicos para el tipo de carne (rojao  tipo de carne (roja o segun la formulacién que se va a
la formulacién. blanca) las sales de blanca) las sales de formulacién que se utilizar.
cura. cura. va a utilizar. _ No verifica los calculos
_ Reformula _ Dosifica los insumos  _ Verifica los matematicos.
adecuadamente los y aditivos segun la célculos
insumos y aditivos formulacion utilizada matematicos si
segun la formulacion verificando los calculos  estan bien.
utilizada verificando matematicos.
los célculos
matematicos
4 3 2 1
_ Fundamenta y _Cumple el diagrama ~ _ No cumple conel _ Cumple parcialmente
cumple el diagrama de  de flujo. orden del diagrama el diagrama de flujo.
Desarrolla el flujo. _ Presenta dudas en el de flujo. No cumple con el orden
proceso de _ Cumple con el orden  orden adecuado de _ Conoce la funcién adecuado de adicién de
homogenizaciény adecuado de adiciéon de  adicion de aditivos. de los aditivos y el aditivos.
amasado de aditivos. _ Control la proceso donde debe No controla

insumos y materia

prima cumpliendo
los procesos
(Mezclado)

_ No permite que la
mezcla se caliente a
temperaturas mayor a
8°C.

temperatura, pero
permite que la mezcla
se caliente a
temperaturas mayores a
10°C

aplicar.

_ Permite que la
mezcla se caliente a
temperaturas
mayores a 12°C.

temperatura de la mezcla

4

3

2

1

Realiza el proceso
de rellenar las
fundas (Embutir)

_Acondiciona las
fundas naturales
controlando el tiempo
de inmersién para el
proceso de
rehidratacion.
_Tomaen
consideracion el
tiempo y el tratamiento
con preservante para
que cumpla el efecto de
barrera al producto.

_ Opera la embutidora.

_Amarra los chorizos

ejerciendo una

_Acondiciona las
fundas naturales
controlando el tiempo
de inmersién para el
proceso de
rehidratacion

_ Opera la embutidora.

_Amarra los chorizos

ejerciendo una
compresion para tener
una buena aglutinacion.

_Acondiciona las
fundas naturales
para el proceso de
rehidratacion
_Operala
embutidora.

_Amarra los

chorizos, pero no
aplica una buena
presion, por lo
tanto, no hay una
buena aglutinacion.

_No cumple con los
procesos de rehidratacion
y activar el efecto de
barrera a las fundas
naturales.

_ No opera
adecuadamente la
embutidora.

_ Amarra los chorizos,
pero no aplica una buena
presion, por lo tanto, no
hay una buena
aglutinacion.
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compresion para tener
una buena aglutinacion.

Evalua y controla
los pardmetros del
producto de
acuerdo con las
normas técnicas.

4 3 2 1
_ Fundamenta el _ Controla la _ Controla la _ No controla parametros
proceso y controla la temperatura entre 50 temperatura entre ahumado y maduracion.
temperaturade 50a 60  °C a 60 °C durante el 50°Ca60°Cal _ Realiza el empacado

°C durante el tiempo de
ahumado.

_ Controla el tiempo y la
humedad relativa de
75% en la maduracion.
_ Controla el tiempo de
ahumado y maduracion.
_ Realiza el empacado
considerando las
caracteristicas del
producto.

_ Controla la
temperatura de
almacenamiento de 4°C

ahumado.

_ Controla el tiempo y la
humedad relativa de
75% en la maduracion.
_ Controla el tiempo de
ahumado y maduracion.
_ Realiza el empacado
considerando las
caracteristicas del
producto.

_ Controla la
temperatura de
almacenamiento a méas
de 4 °C posterior a la

inicio de proceso de
ahumado.
_realiza la
maduracion.
_Realiza el
empacado sin
considerar las
caracteristicas del
producto.

__ Almacenael
producto a
temperaturas
mayores a 10°C
posterior a la

sin considerar las
caracteristicas del
producto.

_ Almacena el producto.

PRECISION
ACABADO

Evallay controla los
parametros fisicos y
sensoriales del
producto de acuerdo
con las normas
técnicas.

posterior a la maduracion. maduracion.
maduracion
4 3 2 1
Diametro: Diametro: Diametro: Diametros variados sin
1,5 -2 cm uniformes menor 1,5 cm uniformes Mayor a2 cm control
uniformes
4 3 2 1

Longitud: 10 — 15 cm

Longitud menor de 10 cm

Longitud mayor de 10
cm

Longitudes variadas no
uniformes

4

3

2

1

_ Textura firme, adecuada
aglutinacion de la carne,
grasa e insumos

_ Buena resistencia al corte

_ Uniformidad en la
humedad y adhesidn de la
funda al producto

_ Textura Firme, adecuada
aglutinacion de la carne,
grasa e insumos

_ Resistencia al corte

_ Uniformidad en la
humedad y adhesidn de la
funda al producto

_ Textura blanda falta

_ Embutidos humedos y

aglutinacion de la carne,blandos.

grasa e insumos

_ Presencia de espacios

_ Se desmorona la masa vacios en la masa.

(incremento de
temperatura en el
amasado)

_ Uniformidad en la
humedad y poca

adhesidn de la funda al

producto

_ Desprendimiento de la
funda

2
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_ Fundamenta los
cambios de color
adecuado y uniforme
enrojecimiento del
producto de acuerdo con
el tipo de carne.

_ Coloracion estable y
uniforme

_ Color adecuado y
enrojecimiento del
producto de acuerdo con
el tipo de carne.

_ Coloracién estable en la
superficie, en el medio
hay diferencia de color no
uniforme

_ Coloracién no
uniforme pero estable
en la superficie y
presenta defectos.

_ Enrojecimiento
imperfecto del
producto.
_Decoloracién del
contorno de la masa.
_ Decoloracion
profundad de la
masa.

_ Coloracién gris de
la masa

4

3

2

1

- Sabory olor
caracteristicos al tipo de
carne utilizada.

- Sabory olor
aceptable al tipo de
carne utilizada.

Presenta de uno
a dos defectos
con respecto al

Productos que no cuentan
con las caracteristicas
sensoriales:

Blanca (......... ) Blanca (......... ) sabor y olor: _ Enranciamiento

Roja(...vvenen. ) Roja(........... ) Lo _ Fermentacién acida

- Sabor y olor a las - No tiene sabor y olor 2 e - 2238; 22:?;%8

especias aromatizantes a las especias - '

utilizadas. aromatizantes

utilizadas.
4 3 2 1
Cumple con el _ Limpia con detergentey _ Limpia con detergentey _ Limpia con agua: _ No limpia el puesto de
proceso de limpieza  agua durante el proceso de  agua: 1. Mesas trabajo.
SEGURIDAD y desinfeccion produccion: 1. Mesas 2. Utensilios _ Prepara soluciones
1. Mesas 2. Utensilios utilizados utilizados en el desinfectantes sin cumplir

2. Utensilios utilizados

en el puesto de trabajo.

3. Herramientas:
_ Usa agua caliente para

limpiar elementos que han

entrado en contacto con
grasa.
_ Preparay utiliza

soluciones desinfectantes
de acuerdo con la norma.

1_Mesa 50 ppm.
2. Utensilios 80 ppm
3. Herramientas 80 ppm

en el puesto de
trabajo.
3. Herramientas:
_ Usa agua caliente para
limpiar elementos que
han entrado en contacto
con grasa.
_ Prepara soluciones
desinfectantes, pero no
las usa de acuerdo con la
norma.
1_Mesa 50 ppm.
2. Utensilios 80 ppm

3. Herramientas 80 ppm

puesto de trabajo.
3. Herramientas:
_ Usa agua caliente
ocasionalmente para
limpiar elementos que
han entrado en
contacto con grasa.
_ No prepara
soluciones
desinfectantes.

las normas.

3
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SEGURIDAD

Aplica'y cumple con
las buenas practicas
de manufactura
(BPM)

_ Tiene y usa uniforme
completo (mandil, gorra,
barbijo) de manera correcta
durante todo el proceso

_ Mantiene siempre las
ufas cortas

_ Mantiene siempre el
cabello corto

_ Realiza el procedimiento d
lavado de manos simple y
doble

_ Se desinfecta lamano enu
solucion de cloro de 20 ppm

_ Tiene uniforme completo _ Tiene uniforme
(mandil, gorra, barbijo), perc completo (mandil,

uno de ellos no lo usa de
manera correcta durante el
proceso de produccion

Mantiene siempre las ufias de un elemento.

cortas.
_ Mantiene cabello corto

_ Realiza el procedimiento d las ufias cortas

lavado de manos simple y
doble.

_ Se desinfecta la mano en
una solucidn de cloro, pero
no deja sumergida por el

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo), pero
no lo usa.

_ Nunca tiene las
ufias cortas.

_ Se le tiene que
recordar para que se
corte el cabello.

gorra, barbijo), pero
durante el proceso de
produccion se quita mas

_ Se le debe recordar
algunas veces mantener

_ Mantiene cabello _ No se lava las
corto pero algunas manos durante el
veces se le debe proceso de

recordar produccién sélo al

_ Realizael inicio o al finalizar el

. tiempo minimo. procedimiento de proceso.

por dos minutos. _ Selavay desinfectalas  lavado de manos

_Selavay desinfectalas  manos en algunas etapas de | simple.

manos durante el proceso de produccin. _ No se desinfecta la

produccion mano en una solucion
de cloro.
_ Se lava las manos en
algunas etapas de la
produccién

4 3 2 1

Cumple con la
prevencion de
riesgos
ocupacionales

_ Cumple con la posicion
correcta en el puesto de
trabajo

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies

_ Aplica técnicas para el
cuidado de manos

_Mantiene el puesto de
trabajo limpio y ordenado

_ Cumple con la posicion
correcta en el puesto de
trabajo

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies cuando
siente cansancio.

_ Aplica eventualmente
técnicas para el cuidado de
manos

_ El puesto de trabajo
eventualmente esta
ordenado y limpio

_ Cumple eventualmer _ No tiene una
posicion correcta en el posicion correcta en el
trabajo puesto de trabajo
_ Aplica eventualmen _ No conoce ni aplica
para el cuidado de pie técnicas para el
cuidado de pies
_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo.
_ No conoce ni aplica
_ Aplica eventualmen técnicas para el
para el cuidado de ma Cuidado de pies.

_ No conoce, ni aplica
_ Cumple eventualme técnicas parael
posicion correcta en e cuidado de manos
trabajo.

_ No Aplica técnicas |
cuidado de pies.
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ACTITUD/
COMPOETMIEN
TO

Mantiene una
correcta
comunicacion

_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo.

4

3

2

1

_ Se expresa
correctamente, haciendo
uso del lenguaje corporal,
oral y escrito (responde
preguntas relacionadas al
proceso, hojas de
proceso).

_ Escucha, participa,
opina, fundamenta,
respetando las ideas de
sus pares.

_ Se expresa de manera
que se deja entender,
haciendo uso del lenguaje
oral y escrito (responde
preguntas relacionadas al
proceso, hojas de
proceso).

_ Fundamenta sus ideas
respetando las ideas de
sus pares.

_ Se expresa de
manera que se deja
entender, haciendo
uso del lenguaje oral
y escrito (no responde
todas las preguntas
relacionadas al
proceso, hojas de
proceso).

_ Plantea propuestas e
ideas pero no

_ Se expresa de manera que
se deja entender, aplica el
lenguaje escrito (realiza,
presenta sus hojas de
proceso).

_ Fundamenta sus ideas sin
respetar las ideas de sus
pares.

fundamenta.
4 3 2 1
Trabajaenequipo  _Tiene capacidad para _Tiene capacidad para _ Ejecuta las tareas _ No realiza las tareas
de manera organizar, planificar y organizar, planificar y asignadas. asignadas.
coordinada. ejecutar las tareas ejecutar las tareas _ Sociabiliza, perono - No respeta los acuerdos

asignadas con
responsabilidad

_ Sociabiliza, respeta los
acuerdos del equipo.

_ Es empitico, cordial,
tiene potencialidades de
Lider.

asignadas.

_ Sociabiliza, respeta los
acuerdos del equipo.

_ Es cordial.

respeta los acuerdos
del equipo.

_ Apoya al equipo en
las tareas asignadas.

del equipo ni apoya en las
tareas asignadas.

4
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- Embutidos escaldados.

Son productos elaborados en base a una mezcla de carnes y/o menudencias, despojos comestibles, especias, ligantes,
emulsificantes, fosfatos, sustancias curantes y proteinas de soya. Se caracterizan por que son tratados térmicamente a temperaturas

entre 70 y 80°C después que han sido embutidos. El escaldado permite una mejor conservacién del producto, disminuye la carga

microbiana y coagula las proteinas de la pasta dando una consistencia adecuada al producto final.

Tabla 7

Ruabrica Elaboracién de salchicha

2
=
DIMENSIONES INDICADORES z
EXCELENTE MUY BUENO BUENO ACETABLE
Selecciona materia _ Reconoce solo _ No precisa ni reconoce
prima, insumos y el color de la cuando es una carne
aditivos de acuerdo _ Precisa, fundamenta y carne y no puede fresca, no considera las
al requerimiento de reconoce las _ Reconoce las evaluar si es de caracteristicas
calidad de salchichas. caracteristicas de la carne  caracteristicas de: carne animal joven sensoriales adecuadas
fresca, madura, de color fresca, madura, de color
caracteristico, olor caracteristico, olor
adecuado, procedente de adecuado, procedente de
animales jovenes. animales jovenes.
4 3 2 1
Realiza el _ Realiza de manera _ Realiza el deshuesado, _ Realizael _ Realiza de manera
acondicionado, planificada, ordenada el troceado y molido de deshuesado, desordena, sin planificar el
PROCESO DE almacenado de los deshuesado, troceado y carne y grasa. troceado y molido orden de las operaciones de
EJECUCION aditivos y materias molido de carne y grasa. _ Almacena a temperatura  de carne y grasa; sin  deshuesado, troceado,

prima.

_ Almacenalacarne a4
°Cygrasaa0°C

superiores a 4 ° C la carne
y mayor de 0 ° C la grasa

considerar las
temperaturas de las

molido de carne y grasa.
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PROCESO DE
EJECUCION

materias primas y
almacenamiento

_ No considera las
temperaturas de
almacenamiento

4 3 2 1
Realiza los calculos _ Revisa fichas técnicas _ Formulay elabora de _ Presenta _ Tiene problemas de
matematicos parala  de los aditivos carnicos. manera correcta las dificultad para reformular la cantidad
formulacion. _ Formulay elabora de emulsiones. calcular la adecuada de los insumos y
manera correcta las Reformula dosificacién de los aditivos segln la

emulsiones. adecuadamente segun el insumos y aditivos formulacion que se va a
_ Reformula tipo de carne (roja o segln la utilizar.
adecuadamente segun el blanca) las sales de cura. formulacion que se  _ No verifica los célculos
tipo de carne (roja o _ Reformula va a utilizar. matematicos
blanca) las sales de cura. adecuadamente los _ Verifica los
_ Reformula insumos y aditivos segin  célculos
adecuadamente los la formulacion utilizada matematicos si
insumos y aditivos segin  verificando los calculos estan bien.
la formulacién utilizada matematicos. _
verificando los célculos
matematicos.
| 4 3 2 1

Realiza el proceso de
cuterizado y
homogenizacion de
acuerdo a los
procesos.

_ Fundamenta y cumple el

diagrama de flujo.

_ Cumple el diagrama de

flujo

Cuenta con todos los insumc _ Cuenta con todos los
aditivos, agregados y fundas insumos, aditivos y
acondicionadas antes de inic agregados antes de iniciar el 1uq aditivos y el proces adicion de aditivos.

proceso de cuterizado.

adicion de aditivos.

_ No permite que la mezcla
caliente a temperaturas mayc

C.

proceso de cuterizado.

_ No cumple con el ori _ No cumple el
del diagrama de flujo. diagrama de flujo

Conoce la funcion de

donde debe aplicar.

_ No cumple con el
orden adecuado de

_ No controla

Presenta dudas en el orden  permi temperatura de la
- g ermite que la mezcl
Cumple con el orden adect Zgacuado de adicion de -

aditivos.

caliente a temperaturas
mayoresa 8°C

Permite que la mezcla se

se caliente a temperatu. u.

mayores a 12° C

mezcla

Tiene problemas de
reformular la cantidad
adecuada de los insumos y
aditivos segun la
formulacion que se va a
utilizar.

_ No verifica los calculos
matematicos

1
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Realiza el proceso
de rellenar las
fundas (Embutir)

__Acondiciona las fundas __ Acondiciona las fundas  Acondiciona
naturales o artificiales naturales o artificiales  las fundas
controlando la temperatur controlando la temperaturaaturales para el
el tiempo adecuado de  de inmersidn para el proceso de
inmersion para el proceso proceso de rehidratacion. rehidratacion

_ No cumple con los
procesos de rehidratacion
y activar el efecto de
barrera a las fundas
naturales.

rehidratacion.
_ Rehidrata las fundas cor

mejorar su flexibilidad.  hara tener una buena

tiempo y el tratamiento con
preservante para que cumpla

_ Opera la embutidora.

: _ Amarra las salchichas embutidora.
un tiempo adecuado para gjerciendo una compresion Amarra las

_ Operala _ No opera
adecuadamente la
embutidora.

_ Amarra las salchichas,
pero no aplica una buena
presion, por lo tanto, no

hay una buena

salchichas, pero
no aplica una
buena presién, por
lo tanto, no hay

Controla los

PROCESO DE  parametros de

EJECUCION

elaboracion

el efecto de barrera al una b_ueng’ aglutinacion.
aglutinacion.
producto.
_ Opera correctamente
la embutidora.
_ Amarra las salchichas
ejerciendo una compresion
para tener una buena
aglutinacion
4 3 2 1
_ Fundamenta y _ Controla la _ Controla la _ No controla
controla la temperatura del agua temperatura del agua parametros de
temperatura del agua  entre 75°Ca 80 °C entre 75°Ca80°Cal escaldado

entre 75°Ca 80 °C durante el tiempo de

durante el tiempo de  escaldado
escaldado Controla la
_ Controla la temperatura la interna

temperatura interna del del producto a 68 - 70 °

productoa68-70°C C

_ Controla el tiempo de _ Controla el tiempo

escaldado de acuerdo  de escaldado de

con el didmetro de la  acuerdo con el

funda diametro de la funda.

_ Controla la temperatui _ Controla la

a 4 °C de almacenamier temperatura a mas de 4

posterior al escaldado. °C de almacenamiento
posterior al escaldado.

inicio del proceso. do.
_ Realiza el empacado

sin considerar las

_ Realiza el empacado
sin considerar las
caracteristicas del

caracteristicas del producto.
producto.

_ Almacena el
_ Controla la producto.

temperatura mayor a
10°C posterior al
escaldado.
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_Realiza el empacado _Realiza el empacado
considerando las considerando las
caracteristicas del caracteristicas del

producto. producto.
4 3 2 1
Verifica el diametro de: Verifica el didmetro de Verifica el diametro  Nolcosigintetactbs no
salchicha: 1.5-2.5cm lasalchicha menos 1.5 de salchicha mayor dié@netrdidehetrdutido
; cm. 2.5¢cm. yddsquamthictos no
PRECISION Y Evallay controla Esgillg:é?) ESLSE?SO de _ Calcula el tiempo de tieharilos didyetros
ACABADO los parametros diémetro escaldado segun el ade@iaros:
fisicos y sensoriales didmetro
del producto de 4 3 2 1
acuerdo con las LONGITUD Longitud de tamafios
normas técnicas. LONGITUD LONGITUD salchicha: salchicha: menos de las salchichas no
salchicha: 12 -15cm mayor de 12 - 15cm de12-15cm uniformes
4 3 2 1
_ Fundamenta sobre _ Textura firme al tacto, ~ _ Firmeza blanda, _ Embutidos
caracteristicas de adecuada aglutinacion de  poca aglutinacion de  blandos exuda
embutidos escaldados. la carne, grasa, emulsiones, carne, grasa, aguay grasa,
aditivos e insumos emulsiones. presencia de
) _ Textura firme al tacto, — Pre_senta _baja flexibilidad _ Pocg flexibilidad sineresisis.
Evallay controla buena aglutinacién de la y resistencia al corte del ~ embutidos se rompen _Presentan
los parametros . embutido (incremento de costras en la
del producto de ~ Carme, grasa, emulsiones,  temperatura en el funda.
acuerdo con las aditivos e insumos escaldado o temperatura Embutidos con _ Presencia de
normas técnicas. alta en cuterizado). Bresencia de espacios
_ Presenta buena _ Presenta superficie superficie gomosa vacios en la
flexibilidad y resistencia humeda, no exuda liquidos, presencia de excesb masa.
al corte grasa y hay buena adhesion yq agua (inadecuado  — o
de la funda al producto tiempo de escaldado) Desprendimie
_ Presenta superficie nto de la funda
PRECISION Y hmeda, no exuda
ACABADO liquidos, grasa y hay

buena adhesion de la
funda al producto
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SEGURIDAD

_ Color sui generis de

acuerdo con el tipo de
carne.

Coloracidn estable en la
superficie, en el medio
hay diferencia de color
no uniforme

_ Color muy intenso,

no tiene relacion con
el tipo de carne
utilizada

_ Presenta coloracién
verdosa en el
embutido.

4

3

2

_ Sabor y olor
caracteristicos al tipo de
carne utilizada.

_ Sabhor y olor aceptable

al tipo de carne utilizada.

_ Coloracion no
uniforme pero

_ Productos que no
cuentan con las

Blanca (.......... ) Blanca(........... estable en la o
Roja (cvvveee.. ) é el ) superficie y caracteristicas
_ Sabory olora las Roja(............ ) presenta de dos sensoriales:
especias aromatizantes  _ No tiene sabory olora  defectos. _ Enranciamiento
utilizadas. las especias 1 _ Sabor amargo
aromatizantes utilizadas. T
2. il _ Sabor extrafio
4 3 2 1

Cumple con el
proceso de
limpieza 'y
desinfeccion

_ Limpia con detergente y - | impia con
agua durante el proceso d detergente y agua:

produccion:

1. Mesas

1. Mesas
2. Utensilios utilizados

2. Utensilios utilizados € g el puesto de trabajo

puesto de trabajo
3. Herramientas

3. Herramientas
- Usa eventualmente

_ Usa agua caliente para  agua caliente para
IImpIar elementos que har ||mp|ar elementos que

entrado en contacto con
grasa.

han entrado en contacto
con grasa.

Prepara Yy utiliza solucic . Prepara soluciones
desinfectantes de acuerdo desinfectantes, pero no

con norma.

Mesas 50 ppm
2. Utensilios 80 ppm

Herramientas 80 ppm

las usa de acuerdo con
norma.

- Prepara soluciones
desinfectantes, pero no

las usa de acuerdo con la

norma.
1. Mesas 50 ppm
2. Utensilios 80 ppm

_ Limpia con agua:
1. Mesas de trabajo
2. Herramientas.

_ Usa eventualmente
agua caliente para
limpiar elementos
que han entrado en
contacto con grasa.
_ No Prepara
soluciones
desinfectantes

_ No limpia durante
el proceso de
produccion, solo al
inicio y al finalizar

_ No prepara
soluciones
desinfectantes, no
cumple las normas de
higiene.
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Aplica'y cumple
con las buenas
practicas de
manufactura
(BPM)

3.Herramientas 80 ppm

4

3

2

1

_ Tiene y usa uniforme
completo (mandil, gorra, completo (mandil, gorra,
barbijo) de manera correc barbijo), pero uno de ellos

_ Tiene uniforme

y durante todo el proceso no lo usa de manera

_ Mantiene siempre
las ufias cortas

_ Mantiene siempre el
cabello corto

correcta durante el proceso

de produccion
_ Mantiene siempre las
ufias cortas

_ Mantiene cabello corto

Realiza el procedimient

ae lavado de manos S|mp| _ Realiza el procedimiento
de lavado de manos simple

y doble

Se desinfecta la mano el Y doble.

una solucion de cloro de 2 _ Se desinfecta la mano en

ppm por dos minutos.

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo), pero
durante el proceso de
produccidn se quita
mas de un elemento.
_ Se le debe recordar
algunas veces
mantener las ufias
cortas

_ Mantiene cabello
corto pero algunas
veces se le debe
recordar

una solucién de cloro, pero _ Realiza el

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo),
pero no lo usa

_ Nunca tiene las
ufias cortas

_ Se le tiene que
recordar para que
se corte el cabello
_No se lava las
manos durante el
proceso de
produccion sélo al
inicio o al finalizar

: - . s el proceso.
_ Se lava y desinfecta las N0 deja sumergida por el procedimiento de
manos durante el proceso tiempo minimo. lavado de manos
de produccién _ Se lava y desinfecta las  simple.
manos en algunas etapas  _ No se desinfecta la
de la produccion mano en una solucién
de cloro.
_ Se lava las manos
en algunas etapas de
la produccion
4 3 2 1
Cumpleconla _ Cumple con la _ Cumple con la posiciéon _ Cumple _ No tiene una

prevencién de
riesgos
ocupacionales

posicion correcta en el
puesto de trabajo

_ Aplica técnicas para
el cuidado de pies.

_ Aplica técnicas para
el cuidado de manos.
_Mantiene el puesto
de trabajo limpio y
ordenado

correcta en el puesto de

trabajo.

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies cuando

siente cansancio.

_ Aplica eventualmente

técnicas para el cuidado
de manos.

eventualmente con
la posicidn correcta
en el puesto de
trabajo.

_Aplica
eventualmente
técnicas para el
cuidado de pies.

posicion correcta en el
puesto de trabajo.

_ No conoce ni aplica
técnicas para el
cuidado de pies.

_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo.
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_ El puesto de trabajo
eventualmente esta
ordenado y limpio.

No Aplica técnicas
para el cuidado de
pies.

_ Aplica
eventualmente
técnicas para el
cuidado de manos.

_No conoce ni aplica
técnicas para el
cuidado de pies.

Mantiene una
correcta
comunicacion

ACTITUD/

COMPORTAMI
ENTO

4 3 2 1
_ Se expresa _ Se expresa de manera _ Se expresa de _ Se expresa de
correctamente, que se deja entender, manera que se deja manera que se deja

haciendo uso del
lenguaje corporal, oral
y escrito (responde
preguntas relacionadas
al proceso, hojas de
proceso).

_ Escucha, participa,
opina, fundamenta,
respetando las ideas
de sus pares.

haciendo uso del
lenguaje oral y escrito
(responde preguntas
relacionadas al proceso,
hojas de proceso).

_ Fundamenta sus ideas
respetando las ideas de
sus pares.

entender, haciendo
uso del lenguaje oral
y escrito (no
responde todas las
preguntas
relacionadas al
proceso, hojas de
proceso).

_ Plantea propuestas
e ideas pero no

entender, aplica el
lenguaje escrito
(realiza, presenta sus
hojas de proceso).

_ Fundamenta sus
ideas sin respetar las
ideas de sus pares.

Trabaja en equipo
de manera
coordinada.

fundamenta.
4 3 2 1
_Tiene capacidad para  _Tiene capacidad para _ Ejecuta las tareas _ No realiza las tareas
organizar, planificar y organizar, planificar y asignadas. asignadas.

ejecutar las tareas
asignadas con
responsabilidad

_ Sociabiliza, respeta
los acuerdos del
equipo.

_ Es empético, cordial,
tiene potencialidades
de Lider.

ejecutar las tareas
asignadas.

Sociabiliza, respeta los

acuerdos del equipo.
_ Es cordial..

_ Sociabiliza, pero no
respeta los acuerdos
del equipo.

_ Apoya al equipo en
las tareas asignadas.

- No respeta los
acuerdos del equipo
ni apoya en las tareas
asignadas.

4
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Tabla 8

Rudbrica Elaboracion de mortadela

w
ESCALAS 2

INDICADORES =
Z
2
o

EXCELENTE MUY BUENO BUENO ACEPTABLE

Selecciona _ Precisa, fundamenta y _ Reconoce las _ Reconoce solo _ No precisa ni

materia prima,  reconoce las caracteristicas de  caracteristicas de: carne algunas caracteristicas reconoce cuando es una

insumos y la carne fresca, madura, de color de la carne vy grasa carne fresca, no

aditivos de fresca, madura, de color caracteristico, olor fresca considera las

acuerdo con el
requerimiento

caracteristico, olor adecuado,
procedente de animales

adecuado, procedente de
animales jovenes.

caracteristicas
sensoriales adecuadas

de calidad del jovenes.
PROCESO, DE producto. - Grasa dura, con color
EJECUCION salchichas. caracteristico, olor
4 3 2 1
_ Realiza de manera _ Realiza el deshuesado, _ Realiza el deshuesado, _ Realiza de manera
planificada, ordenada el troceado y molido de carne  troceado y molido de desordena, sin planificar
Realiza el deshuesado, troceado y y grasa. carne y grasa; sin el orden de las
acondicionado, molido de carne y grasa. _ _ Almacena a temperatura considerar las operaciones de
almacenado de  Almacenalacarnea4 °Cy superioresa4 ° Clacarney temperaturas de las deshuesado, troceado,
los aditivosy  grasaa0°C mayor de 0 ° C la grasa materias primas y molido de carne y grasa.
materias almacenamiento _ No considera las
prima. temperaturas de
almacenamiento
4 3 2 1
Realiza los _ Revisa fichas técnicas de los _ Formula y elabora de _ Presenta dificultad _ Tiene problemas de
PROCESO DE célculog _ aditivos carnicos. manera correcta las para (_:alcy!ar la reformular la cantidad
EJECUCION matematicos _ Formulay elabora de emulsiones. plosﬁu:acnon t_zle_ los gdecuada de I_o_s
para la manera correcta las Reformula adecuadamente  insumos y aditivos insumos y aditivos
formulacion. emulsiones. segun el tipo de carne (roja  seguln la formulacion segln la formulacion

_ Reformula adecuadamente
segun el tipo de carne (roja o
blanca) las sales de cura.

0 blanca) las sales de cura.
Considera el agregado de
cubos de grasa de acuerdo a
la masa del embutido.

que se va a utilizar.
_Considera el agregado
de cubos de grasa

que se va a utilizar.
_ No verifica los
calculos matematicos
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_ Considera el agregado de
cubos de grasa de acuerdo ala  adecuadamente los insumos
masa del embutido. y aditivos segln la

_ Reformula adecuadamente los formulacién utilizada
insumos y aditivos segun la verificando los calculos
formulacion utilizada verificand matematicos.

los calculos matematicos.

_ Reformula

Verifica los calculos

matematicos si estan
bien.

4 3 2 1
Realiza el _ Fundamenta y cumple el _ Cumple el diagrama de _ No cumple con el orden _ No cumple el
proceso de diagrama de flujo. _ flujo del diagrama de flujo. diagrama de flujo

cuterizado y
homogenizacio
n de acuerdo a

Cuenta con todos los insumos, _ Cuenta con todos los
aditivos, agregados y fundas insumos, aditivos y
acondicionadas antes de iniciar ¢ agregados antes de iniciar el

_ Conoce la funcién de
los aditivos y el proceso

_ No cumple con el
orden adecuado de
adicion de aditivos.

los procesos. proceso de cuterizado. prgceso (t:ie é:uéerizadol. | donde debe aplicar. - No co?trolg |
_ Presenta dudas en el orden ; emperatura de la
_ Cumple con el orden adecuadc agecyado de adicion de _ Permite que la mezcla mezcla
adicién de aditivos dit se caliente a temperaturas
: aditivos. 0
_ l\_lo permite que la mezcla se Permite que la mezcla se mayores a 12° C
caliente a temperaturas mayor a csjiente a temperaturas
C. mayoresa 8°C
4 3 2 1
Realiza el _ Acondiciona las fundas ___Acondiciona las fundas _  Acondiciona las _ No cumple con los
PROCESO DE  proceso de naturales o artificiales naturales o artificiales fundas naturales parael  procesos de
EJECUCION rellenar las controlando la temperatura'y el controlando la temperatura  proceso de rehidratacion  rehidratacion y activar
fundas tiempo adecuado de inmersion  de inmersién para el proceso _ Opera la embutidora. el efecto de barrera a las
(Embutir) para el proceso de de rehidratacion. _ Amarra el fiambre, fundas naturales.

regldhrfiéacmr;. o _ Opera la embutidora. pero no apl_lf:a una | _dNo ozera |
_ Rehidrata las fundas con un Amarra el fiambre ejerciend(?ue”a presion, por lo adecuadamente la
tiempo adecuado para mejorar tanto, no hay una buena  embutidora.

una compresion para tener una

su flexibilidad. _ 3 buena aglutinacién aglutinacion. _ Amarra e! fiambre,
_ Toma en consideracion el pero no aplica una
tiempo y el tratamiento con buena presion, por lo
preservante para que cumpla el tanto, no hay una buena
efecto de barrera al producto. aglutinacian.
_ Opera correctamente
la embutidora.
_ Amarra el fiambre ejerciendo
una compresion para tener una
buena aglutinacion

4 3 2 1
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_ Fundamenta y controla la
temperatura del agua entre
75 °C a 80 °C durante el
tiempo de escaldado

_ Controla la temperatura
del agua entre 75 °C a 80 °C
durante el tiempo de
escaldado

_ Controla la
temperatura del agua
entre 75°C a 80 °Cal
inicio del proceso. do.

_ No controla parametros
de escaldado.

PRECISION Y
ACABADO

Controla los _ Controla la temperatura _ Controla latemperaturala  _ Realizael
parametros de interna del producto a 68 - interna del producto a 68 - 70 empacado sin
elaboracion 70°C ) °C considerar las
- Colr;tr((j)ladel t|emp(;) de _ Controla el tiempo de caracteristicas del
escaldado de acuerdo con escaldado de acuerdo con el producto
el diametro de la funda diametro de la funda. ’
- Controla la temperatura a4 _ Controla la temperatura a Controla la
Cde glmacenamlento més de 4 °C de t_em eratura mavor a
posterior al escaldado. almacenamiento posterior al op i yl
_ Regllza el empacado escaldado. 10°C posterior a
considerando las _Realiza el empacado escaldado.
caracteristicas del producto. considerando las
caracteristicas del producto.
4 3 2 1
_ Fundamenta sobre _ Textura firme al tacto, _ Textura blanda, poca ~ _ Embutidos secos y
caracteristicas de adecuada aglutinacion de la  aglutinacion de carne, presentan costras en la
embutidos escaldados. carne, grasa, emulsiones, grasa, emul_s,lpnes. funda. ) _
aditivos e insumos. _ Poca flexibilidad - Presencia de espacios
_ Textura firme al tacto, _ Pre_senta _baja flexibilidad embutldo_s se rompen. vacios en I_a masa.
buena aalutinacion de la y resistencia al corte del _ Embutidos con - Presencia de espacios
g . embutido (incremento de presencia de superficie vacios en la masa.
Evallay carne, grasa, emulsiones, temperatura en el escaldado  gomosa, presencia de - Presencia de espacios
controla los aditivos e insumos. 0 temperatura alta en exceso de agua vacios en la masa.
parametros cauterizado). (inadecuado tiempo de _ Productos que no
fisicos y _ Presenta buena _ Presenta superficie escaldado). cuentan con las

sensoriales del
producto de
acuerdo con las
normas
técnicas.

flexibilidad y resistencia
al corte.

_ Presenta superficie
himeda, no exuda
liquidos, grasa 'y hay
buena adhesion de la
funda al producto.

_ Diadmetro 8 —15cm

himeda, no exuda liquidos,
grasa y hay buena adhesién
de la funda al producto.

_ Diédmetro 8 —15cm

_ Considera el diametro

para el tiempo de escaldado

_ Color sui generis de acuerdc
con el tipo de carne.

_ Sabor y olor aceptable al
tipo de carne utilizada.

Blanca (........... )

_ Presenta uno a dos
defectos con respecto al
sabor y olor:

caracteristicas
sensoriales:
_ Enranciamiento

- Sabor amorgo
- Sabor extrafio
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_ Considera el diametro
para el tiempo de
escaldado.

_ Color sui generis de
acuerdo con el tipo de
carne.

_ Coloracién estable y
uniforme

_ Sabor y olor caracteristi
al tipo de carne utilizada.

_ Sabor y olor a las especi
aromatizantes utilizadas.

_ Proceso de conservacior
con buena cadena de frio ¢
condiciones adecuadas.

_ Proceso de conservacion
no adecuada alteracion en
la cadena de frio

4

3

2

1

SEGURIDAD

Cumple con
el proceso de
limpieza 'y
desinfeccion

_ Limpia con detergente y
agua durante el proceso de

produccion:

1. Mesas

2. Utensilios utilizados en

puesto de trabajo
3. Herramientas

_ Usa agua caliente para
limpiar elementos que han

entrado en contacto con
grasa.

_ Preparay utiliza solucione
desinfectantes de acuerdo

con norma.

1. Mesas 50 ppm

- Limpiacon
detergente y agua:

1. Mesas

2. Utensilios
utilizados en el puesto
de trabajo

3. Herramientas

- Usa eventualmente
agua caliente para
limpiar elementos que
han entrado en
contacto con grasa.

- Prepara soluciones
desinfectantes, pero no
las usa de acuerdo con
norma.

_ Limpia con agua:
3. Mesas de trabajo
4. Herramientas.

_ Usa eventualmente
agua caliente para
limpiar elementos
que han entrado en
contacto con grasa.
_ No Prepara
soluciones
desinfectantes

_ No limpia durante
el proceso de
produccion, solo al
inicio y al finalizar

_ No prepara
soluciones
desinfectantes, no
cumple las normas de
higiene.
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2. Utensilios 80 ppm
3. Herramientas 80 ppm

- Prepara soluciones
desinfectantes, pero no
las usa de acuerdo con
la norma.

1. Mesas 50 ppm

2. Utensilios 80 ppm
3.Herramientas 80

ppm

4 3 2 1
_ Tiene y usa uniforme Tiene uniforme comple _ Tiene uniforme completo  _ Tiene uniforme
completo (mandil, gorra, (mandll gorra, barbijo), | (mandil, gorra, barbijo), completo (mandil,
barbijo) de manera correctay  uno de ellos no lo usa de pero durante el proceso de gorra, barbijo), pero
durante todo el proceso manera correcta durante ¢ produccion se quitamas de  no lo usa.
Mantiene siempre las proceso de produccion un elemento. _ Nunca tiene las
Apli ufias cortas Mantiene siempre lasu _ Se le debe recordar ufias cortas.
plicay . . cortas algunas veces mantener las  _ Se le tiene que
SEGURIDAD cumple con _ Mantiene siempre el _ ufias cortas recordar para que se
las buenas cabello corto _ Mantiene cabello corto  nantiene cabello corto corte el cabello.
practicas de pero algunas veces se le _ Nose lava las
manufactura Realiza el procedimiento de T Re;llga el procedlmlle n‘ debe recordar manos durante el
(BPM) lavado de manos simple y da(;/&eo € manos SIMpleY pealiza el procedimiento  proceso de
doble Se desinfecta | de lavado de manos simple.  produccién sélo al
_ Se desinfecta la mano en una Gnaesolleli:?éicdi glcr::znog _ No se desinfecta lamano inicio o al finalizar el
solucion de cloro de 20 ppm i . pl en una solucién de cloro. proceso.
por dos mantO_S- Egmejg ;ﬂm%g' apore _ Se lava las manos en
_ Se lava y desinfecta las s F: p N fecta | algunas etapas de la
manos durante el proceso de ~ — 9€ 'avay desintecta las o\ riqp
produccion manos en algunas etapas
produccion
4 3 2 1
Cumpleconla _ Cumple con la posicion _ Cumple con la posicion _ Cumple eventualmente _ No tiene una posicién
prevencion de  correcta en el puesto de correcta en el puesto de  con la posicidn correctaen  correcta en el puesto de
ACTITUD / riesgos trabajo trabajo. el puesto de trabajo. trabajo.
COMPORTAMI ocupacionales  _ Aplica técnicas para el _ Aplica técnicas parael _ Aplica eventualmente No conoce ni aplica
ENTO cuidado de pies. cuidado de pies cuando  técnicas para el cuidado de técnicas para el cuidado

_ Aplica técnicas para el
cuidado de manos.
_Mantiene el puesto de
trabajo limpio y ordenado

siente cansancio.

_ Aplica eventualmente
técnicas para el cuidado
de manos.

_ El puesto de trabajo
eventualmente esta
ordenado y limpio.

pies.
No Aplica técnicas para el
cuidado de pies.

_ Aplica eventualmente
técnicas para el cuidado de
manos.

de pies.
_ No tiene una posicién
correcta en el puesto de
trabajo.
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4

3

2

1

Mantiene una
correcta
comunicacion

_ Se expresa correctamente,
haciendo uso del lenguaje
corporal, oral y escrito
(responde preguntas
relacionadas al proceso, hojas
de proceso).

_ Escucha, participa, opina,
fundamenta, respetando las
ideas de sus pares.

_ Se expresa de manera
que se deja entender,
haciendo uso del
lenguaje oral y escrito
(responde preguntas
relacionadas al proceso,
hojas de proceso).

_ Fundamenta sus ideas
respetando las ideas de
Sus pares.

_ Se expresa de manera que _ Se expresa de manera

se deja entender, haciendo
uso del lenguaje oral y
escrito (no responde todas
las preguntas relacionadas
al proceso, hojas de
proceso).

_ Plantea propuestas e

ideas, pero no fundamenta.

que se deja entender,
aplica el lenguaje escrito
(realiza, presenta sus
hojas de proceso).

_ Fundamenta sus ideas
sin respetar las ideas de
sus pares.

_ No conoce ni aplica
técnicas para el cuidado
de pies.

4

3

2

1

ACTITUD/ )
COMPORTAM|  Trabajaen
ENTO equipo de
manera
coordinada.

_Tiene capacidad para
organizar, planificar y
ejecutar las tareas asignadas
con responsabilidad

_ Sociabiliza, respeta los
acuerdos del equipo.

_ Es empdtico, cordial, tiene
potencialidades de Lider.

_Tiene capacidad para
organizar, planificar y
ejecutar las tareas
asignadas.

_ Sociabiliza, respeta

los acuerdos del equipo.

_ Es cordial.

_ Ejecuta las tareas
asignadas.

_ Sociabiliza, pero no
respeta los acuerdos del
equipo.

_ Apoya al equipo en las
tareas asignadas.

_ No realiza las tareas
asignadas.

- No respeta los acuerdos
del equipo ni apoya en las
tareas asignadas

4

3

2
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- Carnes curadas.

Son productos (cortes de carne, pierna, lomo, panceta), que se someten al proceso de curado con el fin de mejorar la
capacidad de conservacion, el sabor, el olor y la consistencia del producto, después del curado, las carnes pueden ser ahumadas o
desecadas.

El tocino ahumado es una variedad de carne curada y ahumada que se conserva muchos meses, cuando ha sido debidamente

procesado y si es mantenido en un lugar fresco y seco. La conservacion del tocino es por el efecto preservante de la sal comuny

sales curantes y el poder bactericida del ahumado.

Tabla 9

Rudbrica Elaboracion de tocino ahumado

L
ESCALAS Q
DIMENSIONES INDICADORES E
)
o
EXCELENTE MUY BUENO BUENO ACEPTABLE
Selecciona _ Reconoce y fundamenta las ~ Reconoce las _ Reconoce el color de la _ No reconoce cuando es
materia prima,  caracteristicas de carne fresca, caracteristicas de carne  carne, pero tiene dificulta una carne fresca, no
insumos y madura, de color caracteristico, fresca, madura, de color  de evaluar si la carne esta considera las
aditivos de olor adecuado, procedente de caracteristico, olor fresca. caracteristicas sensoriales
acuerdo al animales jovenes. adecuado, procedente de _ Tiene dificultad para adecuadas
requerimiento animales jovenes. reconocer el corte de carne
de calidad del que se requiere para el
producto. producto.
4 3 2 1
Realiza el _ Realiza adecuadamente el _ Realiza adecuadamente _ Realiza el deshuesado, _ Realiza de manera
proceso de deshuesado y acondicionado el deshuesado, acondicionado del corte de desordena sin planificar

deshuesado de

acondicionado del corte

carne sin considerar las

el deshuesado y
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PROCESO DE
EJECUCION

manera del corte de carne de carne almacena a temperaturas de las materias  acondicionamiento del
correcta. almacenandolaa 4°C temperaturas mayoresa  primas y temperaturas de corte de carne.
4°C almacenamiento.
4 3 2 1

Realiza los _ Revisa fichas _ No revisa fichas técnicas __ Presenta dificultad Tiene problemas de
calculos técnicas de las sales de las sales curantes y para calcular la reformular la cantidad
matematicos curantes y aditivos. aditivos. dosificacion de los adecuada de los insumos y
para la _ Reformula los _ Reformula los aditivos  insumos y aditivos aditivos segun la
formulacion. aditivos adecuadamente, segiin el segun la formulacién formulacion que se va a

adecuadamente, segln tipo de carne (roja o que se va a utilizar utilizar.

el tipo de carne (roja o blanca), las sales de cura. _ No diferencia con No verificando los calculos

blanca), las sales de _ Preparay reconoce el facilidad que tipo de matematicos

cura. tipo de curacion en masa curacién debe utilizar

_ Prepara 0 en himedo segln de acuerdo con el

correctamente el tipo corresponda el método producto que se va a

de curacién en seco o del producto que se vaa elaborar

en himedo segun elaborar. _Verifica los célculos

corresponda al método _ Verifica los célculos matematicos si estan

del producto. matematicos bien.

_ Verifica los célculos

matematicos.

4 3 2 1

CURACION Cumple y fundamentael ~_ Cumple el diagrama ¢ _ No Cumple con "No cumple el

diagrama de flujo.

_ Cuenta con todos los
insumos, aditivos,
agregados antes de iniciar
el proceso de curacion y
masajeado.

_ Cumple con el orden
adecuado de adicidn de
aditivos.

_ Conoce la importancia
del masajeado y lo realiza
de acuerdo con la
temperatura y tiempos que
este proceso necesita.

flujo.

el orden de los

_ Cuenta con todos los procesos del

insumos, aditivos y

diagrama de flujo.

agregados antes de inic _ Al iniciar el
el proceso de curado y proceso recién

masajeado
_ Cumple el orden

completa los
insumos que

adecuado de adicion de requiere para el

aditivos.

curadoy

_ Conoce la importanci Masajeado.
del masajeado v lo reali — No cumple con el
parcialmente de acuerd: Orden adecuado de

con la temperatura 'y

adicion de aditivos.

tiempos que este proces _ Masajea, pero sin

necesita.

cumplir con los
tiempos requeridos.

iagrama de flujo

“No cumple con el
rden adecuado de
dicién de aditivos.

“No controla
amperatura de la
arne.
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No permite que la carne se _ Permite que la carne ¢ _ Permite que la carne se

caliente a temperaturas mayor caliente a temperaturas caliente a temperaturas

4°C. mayoresa8°C mayores a 12° C
4 3 2 1
Realiza el _ Controla la
proceso de _ Fundamenta y controla la  temperatura de 50 -
o o . _ Controla la temperatura _ No controla
ahumado temperaturade 50-70°C 70 ° Cy el tiempo de o L .
. de50-70°Calinicioy  pardmetros de
controlando y el tiempo de ahumado ahumado durante el ;
. el tiempo de ahumado. _  ahumado.
parametros. correctamente durante el proceso.
No controla de manera _ No controla
proceso. _ Controla la
correcta la temperatura temperaturas de
_ Controla latemperatura  temperatura de ; . .
. o . . de almacenamiento varia  almacenamiento.
de almacenamientoa4 ° C  almacenamiento a 8
. . constantemente.
posterior al ahumado. C posterior al
ahumado.
4 3 2 1
Realiza el _ El porcentaje de _ El porcentaje de _ El porcentaje de
control de rendimiento variaen 100 -  rendimiento es el 100 rendimiento es mayor del _ El porcentaje de
rendimiento. 120% -90 % 80 % rendimiento es menos

del 80 %
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EvalGay
controla los
parédmetros

fisicos y
sensoriales
del producto
de acuerdo

con las
normas
técnicas.

PRECISION Y
ACABADO

_ Textura firme al tacto,
buena resistencia al corte.

_ Presenta humedad
caracteristica al tocino

_ Presenta buena
flexibilidad que facilita el
corte

_ No presenta costras duras
y chamuscados.

_ Color rojizo,
aparentemente bien dorado
del tocino.

_ Coloracion estable y
uniforme superficial e
interiormente.

_ Sabor y olor
caracteristicos a la panceta.

_ Sabor y olor al proceso de
ahumado / a las especias
aromatizantes utilizadas.

_ Proceso de conservacion
en condiciones adecuadas
de temperatura y empaque.

_ Textura firme al tacto,
resistencia al corte.

_ Presentare poca
humedad (excesivo
tiempo de ahumado)
_ Regular flexibilidad
que dificulta el corte
del tocino.

_ Presenta costras y
chamuscados

_ Color rojizo,
aparentemente bien
dorado del tocino.

_ Coloracioén estable y
uniforme superficial e
interiormente.

_ Sabory olor aceptable a Ig;

panceta

TEXTURA:

_ Superficie himeda
al tacto, no tienen
buena resistencia al
corte.

_ Presenta humedad
elevada (falta tiempo
de ahumado)

_ Blando que
dificulta el corte del
tocino.

_ No presenta el color
caracteristico del
ahumado, no es
dorado ni brillante

_ Coloracién poco
estable y color
superficial diferente
color interior.
Sabor y olor

_ Sabor y olor al ahumado parcialmente a la

panceta, presenta

_ Proceso de conservacion efigunos olores

condiciones adecuada de
temperatura y empaque.

extrafios.
_ Sabor y olor muy
intenso al ahumado

TEXTURA:

_ Superficie muy
himeda al tacto, no
tienen buena resistencia
al corte.

_ Presenta humedad
elevada (falta tiempo de
ahumado)

_ Blando que dificulta
el corte del tocino.

_ Presenta coloracion
verdosa.

_ Presenta coloracion
gris.

_ Color amarillo
demasiado claro

_ Sabor y olor muy
intenso al ahumado

_ Costraduray
chamuscado por
excesiva temperatura de
ahumado

_ Presenta coloracion
amarilla, gris., con
presencia de manchas
que no es la coloracion
de la carne
caracteristica.
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SEGURIDAD

Cumple con el
proceso de
limpiezay

desinfeccion

_ Usa e identifica de manera
precisa los elementos e
insumos de limpieza

_ Limpia con detergente y
agua durante el proceso de
produccién:

1.Mesas

2.Utensilios utilizados en el
puesto de trabajo

3.Herramientas

_ Usa agua caliente para
limpiar elementos que han
entrado en contacto con
grasa.

_ Prepara y utiliza soluciones
desinfectantes de acuerdo con
la norma.

1. Mesas 50 ppm

2. Utensilios 80 ppm
3. Herramientas 80 ppm

_ Limpia parcialmente con
detergente y agua:
1. Mesas
2. Utensilios utilizados
en el puesto de
trabajo

3. Herramientas
_ Usa eventualmente
agua caliente para
limpiar elementos
que han entrado en
contacto con grasa.
_ Prepara soluciones
desinfectantes pero no las
usa de acuerdo con la
norma.
1. Mesas 50 ppm
1. Utensilios 80 ppm

2. Herramientas 80 ppm

_ Limpia con agua:
Mesas de trabajo

Herramientas.

_ Usa eventualmente
agua caliente para
limpiar elementos que
han entrado en contactc
con grasa.

_ No Prepara
soluciones
desinfectantes

_ No limpia durante el
proceso de produccion,
solo al inicio y al
finalizar

_ No prepara soluciones
desinfectantes, no cumple
las normas de higiene.

_ No limpia durante el

proceso de produccion,
solo al inicio y al
finalizar.

_ No prepara soluciones
desinfectantes, no cumple
las normas de higiene.

3

Aplicay
cumple con las
buenas
précticas de
manufactura
(BPM)

_ Tiene y usa uniforme
completo (mandil, gorra,
barbijo) de manera correcta'y
durante todo el proceso

_ Mantiene siempre las

ufas cortas

_ Mantiene siempre el
cabello corto

_ Realiza el procedimiento de
lavado de manos simple y
doble

_ Se desinfecta la mano en una
solucién de cloro de 20 ppm
por dos minutos.

_ Se lavay desinfecta las
manos durante el proceso de
produccion

_ Tiene uniforme completc
(mandil, gorra, barbijo), pe
uno de ellos no lo usa de
manera correcta durante el
proceso de produccion

_ Mantiene siempre las ufi
cortas

_ Mantiene cabello corto

_ Realiza el procedimientc
lavado de manos simple y
doble.

_ Se desinfecta la mano en
una solucién de cloro, perc
no deja sumergida por el
tiempo minimo.

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo), pero
durante el proceso de
produccion se quita mas
de un elemento.

_ Se le debe recordar
algunas veces mantener
las ufias cortas

_ Mantiene cabello
corto pero algunas
veces se le debe
recordar

_ Realizael
procedimiento de
lavado de manos
simple.

_ Tiene uniforme
completo (mandil,
gorra, barbijo), pero
no lo usa

_ Nunca tiene las
ufias cortas

_ Se le tiene que
recordar para que se
corte el cabello

_ No se lava las
manos durante el
proceso de
produccidn sélo al
inicio o al finalizar el
proceso.
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_ Se lavay desinfecta las
manos en algunas etapas d
produccién

_ No se desinfecta la
mano en una solucion
de cloro.

_ Se lava las manos en
algunas etapas de la
produccién

3

2

1

Cumple con la
prevencion de
riesgos
ocupacionales

_ Cumple con la posicién
correcta en el puesto de
trabajo

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies

_ Aplica técnicas para el
cuidado de manos

_Mantiene el puesto de
trabajo limpio y ordenado.

_ Cumple con la posicién
correcta en el puesto de
trabajo

_ Aplica técnicas para el
cuidado de pies cuando
siente cansancio.

_ Aplica eventualmente
técnicas para el cuidado de
manos

_ El puesto de trabajo
eventualmente esta
ordenado y limpio

_ Cumple eventualmente
con la posicion correcta en
el puesto de trabajo

_ Aplica eventualmente
técnicas para el cuidado de
pies.

_ No Aplica técnicas para
el cuidado de pies.

_ Aplica eventualmente
técnicas para el cuidado de
manos

_ Cumple eventualmente
con la posicion correcta en
el puesto de trabajo

_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo

_ No conoce ni aplica
técnicas para el
cuidado de pies

_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo.

_ No conoce ni aplica
técnicas para el
cuidado de pies.

_ No conoce, ni aplica
técnicas para el
cuidado de manos

_ No tiene una
posicion correcta en el
puesto de trabajo.

4

3

2

1

ACTITUD/
COMPORTAMIE
NTO

Mantiene una
correcta
comunicacion

_ Se expresa correctamente,
haciendo uso del lenguaje
corporal, oral y escrito
(responde preguntas
relacionadas al proceso, hojas
de proceso).

_ Escucha, participa, opina,
fundamenta, respetando las
ideas de sus pares.

_ Se expresa de manera
que se deja entender,
haciendo uso del
lenguaje oral y escrito
(responde preguntas
relacionadas al proceso,
hojas de proceso).

_ Fundamenta sus ideas
respetando las ideas de
sus pares.

_ Se expresa de manera que
se deja entender, haciendo
uso del lenguaje oral y
escrito (no responde todas
las preguntas relacionadas
al proceso, hojas de
proceso).

_ Plantea propuestas e
ideas pero no fundamenta.

_ Se expresa de manera
que se deja entender,
aplica el lenguaje
escrito (realiza, presenta
sus hojas de proceso).

_ Fundamenta sus ideas
sin respetar las ideas de
sus pares.

3

1

_Tiene capacidad para
organizar, planificar y
ejecutar las tareas asignadas
con responsabilidad

_Tiene capacidad para
organizar, planificar y
ejecutar las tareas
asignadas.

_ Ejecuta las tareas
asignadas.

_ Sociabiliza, pero no
respeta los acuerdos del

_ No realiza las tareas
asignadas.

- No respeta los
acuerdos del equipo ni
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Trabajaen _ Sociabiliza, respeta los _ Sociabiliza, respeta equipo. apoya en las tareas

equipo de acuerdos del equipo. los acuerdos del equipo. _ Apoya al equipo en las asignadas.
manera _ Es empitico, cordial, tiene _ Es cordial.. tareas asignadas.
coordinada. potencialidades de Lider.
4 3 2
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IV. CONCLUSIONES

En la propuesta de las rabricas por competencias para mejorar la evaluacion en el
modulo elaboracion de embutidos de la especialidad de Procesador Industrial de Alimentos

de SENATI se llega a las siguientes conclusiones:

1. Las Rubricas propuestas posibilitan la auto y hetero evaluacion integral de las
competencias planteadas en el mddulo de elaboracion de embutidos de la especialidad
de procesador industrial de alimentos de SENATI- Cusco, por lo tanto, se va mejorar
el proceso de ensefianza y aprendizaje.

2. Se asume que para la propuesta de rubricas de competencias, que son guias de
evaluacion, el enfoque pedagdgico de construir los procesos de aprendizajes esta
basado en el constructivismo que evalia el aprendizaje significativo de las
competencias objetivas e integramente con la aplicacién, de las rdbricas por
competencias en el mddulo de elaboracion de embutidos de la especialidad de
procesador industrial de alimentos.

3. La estructura desarrollada de las rdbricas de competencias para el modulo de
elaboracion de embutidos de la especialidad de procesador industrial de alimentos
SENATI, considero las siguientes competencias:

- Al saber ser
- Al saber hacer
- Al saber conocer
Se considera que esta herramienta de evaluacion es clara, completa y objetiva

garantizando la auto y hetero evaluacion global e integral porque relaciona las competencias

74



desde el punto vista procedimental al conocer los procesos tecnoldgicos a través de tareas, es
decir como el alumno participa de su formacién relacionando la actitud en el proceso de

aprendizaje.

Dimensiones Indicadores

Proceso de ejecucion Seleccion

Acondicionado

Dosificar

Mezclado

Embutido

Controlar parametros

Precision y acabado Caracteristicas fisicas y sensoriales
Seguridad Limpieza
BPM

Seguridad ocupacional

Actitud / comportamiento Comunicacion

Trabajo en equipo

4. Las rubricas para evaluar las competencias en el mddulo elaboracion de embutidos de
la especialidad de procesador industrial de alimentos de SENATI deben estar sujetas a
los indicadores precisos de las competencias requeridas, definidas en dimensiones y

criterios claros en extension y profundidad.
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V. RECOMENDACIONES

1. Esimportante que los profesores utilicen herramientas de evaluacion que permitan a
que los alumnos tomen conciencia que sus procesos de aprendizaje son
responsabilidad de ellos mismo, por lo tanto, al promover un proceso de aprendizaje

participativo, los resultados y la retroalimentacion son mas eficientes.

2. Se recomienda al SENATI, promover cursos de capacitacion para los instructores
para fortalecer el uso de herramientas de evaluacién que promuevan un proceso de
aprendizaje significativo. De esta manera se continua con los objetivos institucionales

de mejora continua.

3. Se sugiere validar las rubricas propuestas para el mddulo de procesamiento de
embutidos, para poder verificar si las rubricas proporcionan descriptores adecuados
en condiciones reales, ver la viabilidad, validez, fiabilidad y la eficiencia en la

calificacion, para promover proceso de aprendizaje significativo.
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ANEXOS



Familia Ocupacional:
Carrera:
Objetivo General:

CONTENIDO CURRICULAR
HOJA DE PROGRAMACION
PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Industria Alimentaria
Procesamiento Industrial de Alimentos

Moédulo Formativo:
Médulo ocupacional

Elaboracién de Embutidos
Procesamiento de alimentos

Semestre: Il

Al concluir el Médulo Formativo el aprendiz/participante estara en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias
primas carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

TAREAN°1:

e DESPIECE
DE LA
CARNE

e Seleccionar carne de calidad.

o |dentificar los cortes de una
carcasa de vacuno.

o |dentificar los cortes de una
carcasa de porcino

o Identificar los cortes de una
carcasa de ave.

e Identificar las visceras resultantes

e Valorar la calidad de la carne.

LA CARNE
Definicion y caracteristicas organolépticas

e El tejido muscular. Constitucion y

composicion. pH, color, sabor, etc.
Caracteristicas de las distintas carnes:
vacuno, ovino, caprino, porcino, aves.
Tipos, piezas y unidades de carne y
visceras. Clasificacion comercial (Calidad
y categoria)

Otros tejidos comestibles: Grasas,
visceras, despojos, tripas (naturales y
artificiales) y sangre. Definicion, tipos.
El proceso de maduracion de la carne.
Camaras

Microbiologia de la carne
PREELABORACION DE CARNES,
AVES Y DESPOJOS

e Composicion anatémica de la carcasa.

Limpieza, deshuesado, corte y porcionado
de carnes de distintas reses y aves.
Principales cortes resultantes del despiece
de reses de vacuno, porcino y ovino:
categoria comercial y su utilizacion
gastronémica. Cortes resultantes

MATEMATICA
APLICADA:

e Porcentajes,
concentraciones.

e Regla de tres.

EQUIPOS Y

PROCESOS:

e Equipos de
procesamiento.

e Servicios industriales.

e Control de Parametros.

o Eficienciay
rendimientos.

SEGURIDAD E

HIGIENE INDUSTRIAL:

e Primeros auxilios.

¢ Importancia de los
primeros auxilios.

e Condiciones de un
primer auxilio.

o Aspectos e impactos
ambientales en la
industria alimentaria.

e Del video ene link
siguiente:

https://youtu.be/Sk
D9GVGC8EY ?si=n
Cm_ugH_Tymqglz8
p

e ;Qué procesos son
necesario en la
carne para ser
comestible?



https://youtu.be/SkD9GvGc8EY?si=nCm_ugH_TymgIz8p
https://youtu.be/SkD9GvGc8EY?si=nCm_ugH_TymgIz8p
https://youtu.be/SkD9GvGc8EY?si=nCm_ugH_TymgIz8p
https://youtu.be/SkD9GvGc8EY?si=nCm_ugH_TymgIz8p

o Otras operaciones propias de la pre-
elaboracidn: bridado, mechado, picado, en
brocheta, empanizado, adobo, marinadas.

NORMATIVA

APLICABLE
Codex Alimentarius,
Normas, leyes,
reglamentos.




Familia Ocupacional:
Carrera:
Objetivo General:

TAREAN ° 2:

e ELABORACION
DE QUESO DE
CHANCHO.

HOJA DE PROGRAMACION

PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Industria Alimentaria

Procesamiento Industrial de Alimentos

Acondicionar la carne.
Cocer la materia prima.
Deshuesar la carne.
Trocear materias primas.
Condimentar la materia
prima.

Embutir el producto.
Calentar el producto.
Enfriar el producto.
Almacenar el producto.

Seleccionar la materia prima.

Moédulo Formativo:
Médulo ocupacional

ELABORACION DE
EMBUTIDOS COCIDOS.

o La carne, definicién, tipos,
composicion.

e Composicion anatémica de la

carcasa.

Microbiologia de la carne.

Grasa, definicion, tipos.

Tripas naturales y artificiales.

Sustancias curantes, aditivos,

especias y hierbas.

Maquinaria y equipo.

e Embutidos, clasificacion.

e Embutidos cocidos, definicion,
tipos.

e Queso de chancho, definicion,
defectos.

e Control sensorial.

e Nuevos métodos de elaboracion.

Elaboracién de Embutidos
Procesamiento de alimentos

MATEMATICA APLICADA:
e Porcentajes, concentraciones.
¢ Regla de tres.

e Conversion de unidades.

e Calculo de formulaciones.
CIENCIAS BASICAS:

e Grasas, tipos de grasas, propiedades.
e Colageno

EQUIPOS Y PROCESOS:

¢ Equipos de procesamiento.

e Servicios industriales.

e Control de Parametros.

¢ Eficienciay rendimientos.

SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL:

¢ Primeros auxilios.

Importancia de los primeros auxilios.
Condiciones de un primer auxilio.
Aspectos e impactos ambientales en la
industria alimentaria.

NTPs, carne y productos carnicos,
embutidos definicion, clasificacion y
requisitos.

Semestre: Il

Al concluir el Médulo Formativo el aprendiz/participante estard en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias
primas carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

Elaboracion de

queso de chancho.

e https://es.scribd.c
om/doc/15367514
9/Elaboracion-de-
Queso-de-
Chancho



https://es.scribd.com/doc/153675149/Elaboracion-de-Queso-de-Chancho
https://es.scribd.com/doc/153675149/Elaboracion-de-Queso-de-Chancho

HOJA DE PROGRAMACION
PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Elaboracién de Embutidos Semestre:

Procesamiento de alimentos

Moddulo Formativo:
Moddulo ocupacional

Industria Alimentaria
Procesamiento Industrial de Alimentos

Familia Ocupacional:
Carrera:
Objetivo General:

Al concluir el Mddulo Formativo el aprendiz/participante estara en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias primas
carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

MATEMATICA APLICADA:
e Célculo de formulaciones.

ELABORACION DE
EMBUTIDOS CRUDOS.

TAREAN ° 3: Embutidos crudos

e https://www.monogra

Seleccionar materias primas
carnicas

o ELABORACION DE o Deshuesar la carne fias.com/trabajos-
CHORIZOS. o Trocear materias primas e Embutidos crudos, definicion, CIENCIAS BASICAS: pdf4/embutidos-
o Realizar curado en seco tipos. ¢ Nitratos y nitritos. crudos-y-
» Moler carne y grasa e Chorizo, definicion, tipos, « Nitrosomioglobina. cocidos/embutidos-
o Condimentar la materia prima formulaciones. crudos-y-cocidos.pdf
o Embutir el producto * Curado en seco. EQUIPOS Y PROCESOS:
o Almacenar el producto. o Defectos. ¢ Equipos de procesamiento. o _
2.3 5 o Control de calidad para e Servicios industriales. Elaboracién industrial
chorizos. « Control de Parametros. de chorizo espafiol
e Cambios quimicos en el curado | e Eficiencia y rendimientos. o https:/www.youtube.
de la carne. com/watch?v=06RqS
« Nuevos métodos de elaboracién. | SEGURIDAD E HIGIENE GNmA42E
o Paté, definicion. INDUSTRIAL:
o Defectos. e Hemorragias, definicion, clases de
o Control sensorial. hemorragias
o Cutter, tipos, capacidades, e NTP para carnes y productos carnicos.

principios de funcionamiento.
Nuevos métodos de elaboracion

Aditivos alimentarios



https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.monografias.com/trabajos-pdf4/embutidos-crudos-y-cocidos/embutidos-crudos-y-cocidos.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=o6RqSGNm42E
https://www.youtube.com/watch?v=o6RqSGNm42E

HOJA DE PROGRAMACION
PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Familia Ocupacional: Industria Alimentaria Mddulo Formativo: Elaboracion de Embutidos Seme
Carrera: Procesamiento Industrial de Alimentos Modulo ocupacional  Procesamiento de alimentos
Objetivo General: Al concluir el Médulo Formativo el aprendiz/participante estara en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias primas

carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

TAREAN ° 4: o Seleccionar la materia e Cabanossi, definicién, | MATEMATICA APLICADA: Elaboracién de cabanossi
prima proceso de elaboracion. e Calculo de formulaciones. e http://repositorio.lamol
e ELABORACION o Deshuesar la carne o Formulaciones. ina.edu.pe/bitstream/ha
DE CABANOSSI. e Trocear materias o Ahumado, tipos de ahumado. | CIENCIAS BASICAS: ndle/UNALM/1808/Q
primas e Camaras de ahumado. e Componentes de humo. 02.E4-
o Realizar curado en seco | e Efectos del ahumado. T.pdf?sequence=1&is
o Moler carne y grasa  Humo liquido. EQUIPOS Y PROCESOS: Allowed=y
e Condimentar la materia | e Nuevos métodos de ¢ Equipos de procesamiento.
prima elaboracién. e Servicios industriales.
e Embutir el producto e Control de Parametros.
o Ahumar el producto  Eficiencia y rendimientos.
4 5 o Almacenar el producto.
SEGURIDAD E HIGIENE
INDUSTRIAL:
o Fracturas, definicion, tipos de
fracturas.

Vendajes, tipos de vendajes.
Control de la saturacion de
humos.

Control de emisiones de gases de
combustién y control de olores.
Control de la contaminacion por
humo.



http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/1808/Q02.E4-T.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Familia Ocupacional:

Carrera:
Objetivo General:

TAREAN °5:

e« ELABORACION
DE
SALCHICHAS.

HOJA DE PROGRAMACION
PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Industria Alimentaria

Procesamiento Industrial de Alimentos

Maddulo Formativo:

Moddulo ocupacional

Elaboracién de Embutidos
1]
Procesamiento de alimentos

Semestre:

Al concluir el Mddulo Formativo el aprendiz/participante estara en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias primas
carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

Seleccionar la materia prima.
Deshuesar la carne.

Trocear materias primas.
Moler carne y grasa.
Formular y calcular
ingredientes.

Cuterizar materias primas e
insumos.

Embutir el producto.

Escaldar el embutido.

Enfriar el producto.

Almacenar el producto.

ELABORACION DE
EMBUTIDOS ESCALDADOS.

e Embutidos escaldados,
definicion, tipos.
e Salchichas, definicion,
proceso de elaboracion,
formulaciones.
Proteinas de soya, proteinas
concentradas y aisladas.
Defectos.
Control sensorial.
Nuevos métodos de
elaboracién.

MATEMATICA APLICADA:
e Célculo de formulaciones.

CIENCIAS BASICAS:
e Cambios post-mortem.

EQUIPOS Y PROCESOS:
Equipos de procesamiento.
e Servicios industriales.

e Control de Parametros.

o Eficiencia y rendimientos.

SEGURIDAD E HIGIENE
INDUSTRIAL:

¢ Shock o choque, definicion, causas,

sintomas y tratamiento.

o Norma INDECOPI para salchichas.

Embutidos escaldados

e https://es.scribd.com/
doc/57487295/embuti
dos-escaldados

Elaboracién industrial

de hot-dogs

o http://www.esebertus.
com/blog/2012/03/05
/video-como-se-
hacen-los-hot-dogs/



https://es.scribd.com/doc/57487295/embutidos-escaldados
http://www.esebertus.com/blog/2012/03/05/video-como-se-hacen-los-hot-dogs/
http://www.esebertus.com/blog/2012/03/05/video-como-se-hacen-los-hot-dogs/

HOJA DE PROGRAMACION
PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Familia Ocupacional: Industria Alimentaria Moddulo Formativo: Elaboracion de Embutidos Semestre: I
Carrera: Procesamiento Industrial de Alimentos Modulo ocupacional  Procesamiento de alimentos
Objetivo General: Al concluir el Médulo Formativo el aprendiz/participante estard en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias primas

carnicas de acuerdo con normas técnicas vigentes.

TAREAN°6 Seleccionar la materia prima. ELABORACION DE MATEMATICA APLICADA: | Elaboracion de

L]
o Deshuesar la carne. EMBUTIDOS e Calculo de formulaciones. mortadela
e ELABORACION | o Trocear materias primas. ESCALDADOS. ) o https:/Avww.academi
DE o Moler materias primas. CIENCIAS BASICAS: a.edu/32011181/ELA
MORTADELA. | o Formulary calcular ingredientes. | ® Mortadela, definicion. | e Escaldado, tiempos y BORACI%C3%93N_
e Cuterizar materias primas e o Formulaciones. temperaturas de escaldado. DE_MORTADELA?
insumos. o Control sensorial. e Punto frio. auto=download
o Preparar cubos de grasa para el e Defectos.
agregado. o Nuevos métodos de EQUIPOS Y PROCESOS:
o Mezclar la pasta y agregados. elaboracion. e Equipos de procesamiento.
6 5 o Embutir el producto. e Servicios industriales.
e Escaldar el embutido. e Control de Pardmetros.
o Enfriar el producto. e Eficiencia y rendimientos.
o Almacenar el producto.

SEGURIDAD E HIGIENE

INDUSTRIAL:

e Quemaduras producidas por
sustancias causticas.

e Norma INDECOPI carne y
productos carnico.

¢ Determinacion del estado de
conservacion



https://www.academia.edu/32011181/ELABORACI%C3%93N_DE_MORTADELA?auto=download
https://www.academia.edu/32011181/ELABORACI%C3%93N_DE_MORTADELA?auto=download

HOJA DE PROGRAMACION
PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL

Familia Ocupacional: Industria Alimentaria Moédulo Formativo: Elaboracion de Embutidos Semestre: Il
Carrera: Procesamiento Industrial de Alimentos Moadulo ocupacional  Procesamiento de alimentos
Objetivo General: Al concluir el Médulo Formativo el aprendiz/participante estara en condiciones de elaborar embutidos a partir de materias primas cérnicas

de acuerdo con normas técnicas vigentes.

TAREAN®T7: ¢ Seleccionar la materia prima. ELABORACION DE MATEMATICA APLICADA: | TECNOLOGIA DE
) « Despellejar la carne. CARNES CURADAS e Salmueras, calculo de LOS EMBUTIDOS
o ELABORACION DE | e Deshuesar la carne. preparacion CURADOS.
TOCINO e Curar la carne. e Tocino ahumado, o https://www.tandfo
AHUMADO. e Pintar el producto. definicion. CIENCIAS BASICAS: nline.com/doi/pdf/1
e Ahumar el producto. ¢ Control sensorial. o Colorantes naturales. 0.1080/1135812970
o Empacar el producto. o Defectos. e Colorantes artificiales. 9487572
¢ Nuevos métodos de
6 " Almacenar el producto elaboracion. EQUIPOS Y PROCESOS: HORNO DE
e Equipos de procesamiento. COCCION Y
o Servicios industriales. AHUMADO
e Control de Parametros. o https://www.intere
« Eficiencia y rendimientos. mpresas.net/FeriaVi
rtual/Catalogos_y.
documentos/14827
2/HCR-Catalogo-y-
datos-tecnicos.pdf
10 EVALUACION

e DISTRIBUCION DE HORAS:

T Horas de Tecnologia Desarrollo en aula / remoto

P Horas de Practica Desarrollo en taller / laboratorio
\' Horas de Formacion Virtual Desarrollo virtual asincrono
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