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Objetivo General 
 

 
Al terminar el submódulo será capaz de procesar alimentos a base 

de carne. 

En este submódulo obtendrás un panorama del trabajo en una 

empacadora cárnica en la que te podrás desenvolver, ya que tendrás los 

conocimientos teóricos y  prácticos necesarios. Estarás capacitado para aplicar las 

técnicas y la correcta utilización de los equipos en la elaboración de productos 

cárnicos.  

 

El desarrollo constante en la industria alimentaria, crea  demanda de empleos y 

por lo tanto, una gran posibilidad de inserción laboral para ti, ya que tus 

habilidades, destrezas y la gama de conocimientos adquiridos te respaldan. 

 

Podrás preparar todo lo necesario para el proceso como: maquinaria y equipo, 

verificar servicios auxiliares y mantener las condiciones de higiene y limpieza 

para la transformación de la materia prima, y recuerda que con ello obtendrás 

productos de calidad. Por lo importante de los procesos, la toma de decisión y 

responsabilidades, obtendrás  un nivel de competencia 2.  

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

   Índice 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contiene los siguientes apartados:  

I. Mapa curricular 

II. Introducción al curso 

III. Desarrollo de competencias 

IV. Conclusiones de la guía de aprendizaje 

V. Fuentes de información 

VI. Glosario 

VII. Anexos 
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Mapa Curricular 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SUBMÓDULO I: APLICAR LOS MÉTODOS DE PROCESAMIENTO A 
CARNES 

Conocimientos sobre: 

·  Valoración de la carne 
·  SSA-11994 
·  122-SSA11994 
·  130-SSA1 
·  Aditivos 
·  Normas de seguridad e higiene 
·  Áreas de trabajo 
·  Formulación y conversión de mezclas de ingredientes 
·  Manejo de maquinaria y equipo 
·  Pruebas organolépticas, información comercial y métodos de prueba 
·  NOM-051-SSA 130-SSA1 
·  NMX-F-065-1984 
·  NMX-158-SCFI-2003 
·  NMX-F-065-1994 
·  NMX-F-123S-1982 
·  NMX-543-1992,05/06/92 
·  NMX-F-544-1992,05/06/92 

 

Habilidades y destrezas para: 

1. Preparar el equipo de acuerdo al proceso que se va a realizar 
2. Verificar los servicios auxiliares como agua, energía eléctrica y 

gas antes de iniciar las operaciones 
3. Seleccionar los cortes para los diferentes procesos 
4. Seleccionar la materia prima para su preparación 
5. Preparar la materia prima para la elaboración de productos 

cárnicos 
6. Mantener el área de trabajo con orden y limpieza, logrando 

condiciones ergonómicas para el desempeño de su trabajo 
7. Aplicar el proceso para la obtención de carnes secas 
8. Aplicar el proceso para la obtención de embutidos crudos 
9. Aplicar el proceso para la obtención de embutidos cocidos 
10. Aplicar el proceso para la obtención de carnes curadas 
11. Aplicar el proceso para la obtención de productos cárnicos 

enlatados 
12.  Aplicar el proceso para la obtención de carnes ahumadas 
13. Envasar la carne y sus derivados de acuerdo a sus 

características 
14. Mantener en las condiciones de conservación al producto 

cárnico terminado 

Actitudes: 

·  Orden 
·  Limpieza 
·  Responsabilidad 

ANÁLISIS Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  

COMPETENCIA I: 
APLICAR PROCESOS DE 
TRANSFORMACIÓN DE 

CARNES 

MÓDULO III: PROCESAR ALIMENTOS A BASE DE  CARNES 
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Un mensaje para ti 
 

Esta guía de aprendizaje está diseñada pensando en ti, en el trabajo que 

realizarás en industrias procesadoras de carne cumpliendo las exigencias 

requeridas. 

 

Las habilidades y destrezas que desarrolles están relacionadas con los 

submódulos subsecuentes ya que necesitarás el conocimiento sobre: manejo de 

maquinaria y equipo, áreas de trabajo, normas de seguridad e higiene, formulación 

y conversión de mezclas de ingredientes y aditivos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recuerda que esta guía de aprendizaje debe ser de tu interés ya que estás a la 

mitad de la carrera  de Técnico en Análisis y Tecnología de los Alimentos.  
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Simbología  
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Competencias, habilidades y destrezas 

 

COMPETENCIA I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Módulo II Procesar alimentos a base de carne 

Submódulo II Aplicar los métodos de procesamiento a carnes 

Competencias a 

Desarrollar 
I. Aplicar procesos de transformación a carnes 
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Introducción 
  

 

Carne es la parte comestible de los 

músculos de los bovinos, ovinos, porcinos 

y caprinos declarados aptos antes y 

después de la muerte por inspección 

veterinaria. 

La elaboración de productos cárnicos se dice que tiene los siguientes objetivos: 

mejorar la conservación, desarrollar sabores diferentes y procesar partes del 

animal que son difíciles de comercializar en  estado fresco. 

 

El propósito de esta guía es desarrollar habilidades para aplicar procesos de 

transformación de carnes. 

 

En esta guía se muestran ejemplos, ejercicios y prácticas que podrán ser 

desarrolladas en un salón de clases, visitas a industrias o en un talleres de 

alimentos, estas actividades serán evaluadas por tu profesor. 

 

Al finalizar el submódulo tendrás la oportunidad de laborar en áreas donde se 

realice cualquier fase del proceso de carne (industria procesadora, empacadoras, 

en tiendas de autoservicio en el área de carne, asistencia técnica en 

procesamiento de carne y productos cárnicos, instructor en cursos de capacitación 

en el proceso de carne y productos cárnicos y autoempleo). 

 

Recuerda que debes reunir las evidencias necesarias (guía de observación, lista 

de cotejo) e integrarlas en el portafolio de evidencias, ya que reflejarán que eres 

competente. 
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DESARROLLO 
 
Para que un producto sea de calidad es necesaria la preparación del equipo de 

trabajo antes de su procesamiento. Su preparación consiste en revisar que 

funcione adecuadamente, realizar la limpieza, y dar mantenimiento de acuerdo al 

instructivo de operación del equipo. Para su operación requieren de servicios 

auxiliares como agua, energía eléctrica, gas, y vapor, por lo tanto deben 

verificarse antes de realizar cualquier proceso. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HABILIDADES 

1. Preparar el equipo de acuerdo al proceso que se va a 

realizar 

2. Verificar los servicios auxiliares: agua, energía eléctrica y gas 

antes de iniciar las operaciones. 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de procesar 

alimentos a base de carne 

 
 
 
 
 

 
EJEMPLO No. 1 

Equipo del rastro para cerdos. 

Se utiliza para sujetar al cerdo antes del 

aturdimiento. 

 

Consiste en: 

1. Anillos de sujeción para la cabeza 

2. Puerta 

3. Anillo de sujeción de la pata trasera. 

4. Estructura tubular 

5. Anclaje al piso de cemento  

Trampa de sujeción 
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Tina de escaldado 

Sirve para el escaldado del animal 

con el fin de facilitar la posterior 

eliminación de las cerdas y de la 

capa más superficial de la piel. 

Se utiliza para la depilación, el 

corte de la cabeza y de las patas 

del cerdo después del escaldado. 

 

Consta de patas regulares de fierro 

galvanizado y varillas tubulares de 

acero inoxidable. 

Mesa de depilado 
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Mesa para limpiado de vísceras 

Se utiliza para el limpiado de las vísceras una 

vez extraídas del animal.  

 

Consta de: 

7. Base de la mesa 

8. Ganchos para colgar vísceras 

9. Charolas de acero inoxidable 

10. Llaves con agua fría y caliente  

11. Descarga al drenaje 
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Sirve para el transporte del animal después del sacrificio  

 

Consta de: 

1. Vigueta portadora del monorriel 

2. Brazo de soporte del monorriel 

3. Monorriel de transporte 

4. Grúa de levantamiento del cerdo 

5. Ganchos para la introducción en el tendón 

6. Dispositivo abridor de patas 

7. Báscula aérea de pesado de la media canal 

8.  Cuarto de refrigeración 

 

Monorriel de transporte 
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En la siguiente tabla se muestran las imágenes del equipo complementario del 

rastro, consultarás en libros, revistas, etc. el nombre y la función de cada uno de 

éstos y los colocarás en el cuadro del lado derecho. 

  

         

 

 

 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 1 

Consulta y complementa 
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EJERCICIO No. 2 

Visita industrial 

 
Realiza una visita a un rastro de sacrificio de animales e identifica el equipo que 

utilizan desde que se recibe el animal vivo hasta la obtención de las medias 

canales. Observa como se encuentra distribuido y pregunta cuál es la función de 

aquellos cuyos nombres desconozcas. 

 

En base a tus observaciones contesta lo siguiente: 

 

1. De los equipos que observaste ¿Cuáles se te hicieron conocidos? 

2. Menciona los nombres de 10 equipos que observaste y cuál es su función 

3. ¿Cómo se realiza la limpieza de los equipos? 

4. ¿Cómo se encuentra distribuido el equipo? 

5. ¿Qué tipo de equipos desconocías? 
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HABILIDADES 3. Seleccionar los cortes para los diferentes procesos 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de procesar 

alimentos a base de carne. 

 
 

Desarrollo  
 
La identificación de un corte de carne es más importante 

que la identificación de la fuente animal para elegir un 

método de cocimiento apropiado. Las características 

distintivas de un corte de carne son, el tamaño, la forma, la 

localización del hueso, el tamaño y forma de los músculos 

encontrados en el corte, así como la cantidad y 

distribución de la grasa. 

 

En esta fase es esencialmente importante una buena higiene y desinfección de 

todas las superficies de contacto, así como controles microbiológicos. 

 

 

 

 EJEMPLO No. 3 

 

El despiece es el conjunto de las operaciones que permiten 

cortar la canal de acuerdo con la utilización industrial o el 

consumo directo. 

El despiece se divide en: 

·  Cortes mayores, son los cortes que propician partes 

grandes del animal. 

·  Cortes menores, son los cortes que permiten obtener 

piezas de carne listas para la comercialización. 
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Despiece mayor de la canal de cerdo   
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Despiece menor de los cortes mayores 
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Identifica los cortes mayores de la media canal de res y escríbelos en las 

siguientes líneas, según el número que les corresponda. 

 
 
1. _______________________ 

 

2. _______________________ 

 

3. _______________________ 

 

4. _______________________ 

 

5. _______________________ 

 

6. _______________________ 

 

7. _______________________ 

 

8. _______________________ 

 

9. _______________________ 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 3 

Identificación de los cortes mayores de la res 
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Identifica los cortes menores de la media canal de res y escríbelos en las 

siguientes líneas, según el número que les corresponda. 

 
 
1. _______________________ 

 

2. _______________________ 

 

3. _______________________ 

 

4. _______________________ 

 

5. _______________________ 

 

6. _______________________ 

 

7. _______________________ 

 

8. _______________________ 

 

9. _______________________ 

 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 4 

Identificación de los cortes menores de la res 
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HABILIDADES 

4. Seleccionar la materia prima para su preparación 

5. Preparar la materia prima para la elaboración de 

productos cárnicos 

6. Mantener el área de trabajo con orden y limpieza, 

logrando condiciones ergonómicas para el desempeño de 

su trabajo 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de procesar 

alimentos a base de carne. 

 

Desarrollo  

 

Las materias primas, antes de su utilización en la mezcla con el resto de los 

ingredientes, se someten a un acondicionamiento previo o conjunto de 

operaciones que consisten en la preparación de las materias primas para su uso 

en el proceso de fabricación. Tales operaciones pueden ser el deshuesado, 

troceado, triturado, picado, pelado, limpieza, desalado y/o remojo de las tripas, 

entre otras, o una combinación de cualquiera de ellas. 

 

 
Las materias primas son aquellas sustancias alimenticias que Intervienen en 

distintas formas en la elaboración de los productos cárnicos. Se emplean las 

siguientes: 

·  Carne 

·  Grasa. 

·  Vísceras y despojos. 

 

EJEMPLO No. 5 

La calidad de los productos elaborados depende de la 

correcta utilización  y de la calidad de las materias primas. 
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·  Tripas naturales y artificiales. 

·  Sangre. 

·  Sustancias curantes 

·  Especias y hiervas 

 
En la elección de la carne que va a ser utilizada deben tomarse en cuenta las 

siguientes características. 

·  Color 

·  Estado de maduración 

·  Capacidad fijadora del agua 

 

 

A continuación te muestro una tabla con las respuestas que debes colocar en la 

segunda tabla, lee detenidamente el enunciado y contesta acertadamente  sobre 

la línea la respuesta correcta. 

 

 
Grasa Sustancias Curantes y Coadyuvantes 

Tripas animales Especias y Hiervas 

Sangre Agentes ligantes y de relleno 

 
 
 Son de origen vegetal y se agregan a los productos 

cárnicos para conferirles olores y sabores peculiares 

 Son sustancias que causan alteraciones positivas 

en la carne, como el mejoramiento del poder de 

 

EJERCICIO No. 5 

Identificación de respuestas 
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conservación, el aroma, el color, el sabor, y la 

consistencia. 

 La materia prima que se recoge al momento de 

yugular al animal. 

 Se trata de un componente esencial de los 

embutidos, ya que les aporta determinadas 

características que influyen de forma positiva en su 

calidad sensorial 

 Se añaden en las formulaciones para favorecer la 

estabilidad de la emulsión. 

 
 
 

HABILIDADES 

7. Aplicar el proceso para la obtención de carnes secas 

8. Aplicar el proceso para la obtención de embutidos 

crudos 

9. Aplicar el proceso para la obtención de embutidos 

cocidos 

10. Aplicar el proceso para la obtención de carnes curadas 

11. Aplicar el proceso para la obtención de productos 

cárnicos enlatados 

12.  Aplicar el proceso para la obtención de carnes 

ahumadas 

13. Envasar la carne y sus derivados de acuerdo a sus 

características 

14. Mantener en las condiciones de conservación al 

producto cárnico terminado. 

RESULTADO 

DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de procesar 

alimentos a base de carne. 
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Desarrollo  
 

¡Hola amigo! después de haber preparado los 

equipos, verificado los servicios auxiliares 

necesarios, seleccionado cortes  y preparado la 

materia prima para la elaboración de productos 

cárnicos, conocerás los procesos de 

transformación a carnes. 

 

La carne es comercializada en forma fresca o en forma elaborada en una gran 

variedad de productos cárnicos. Estos últimos son importantes en la alimentación, 

ya que proporcionan una fuente de proteínas variables en la dieta humana. 

  

 
Las imágenes que te presento a continuación son para que conozcas las 

variedades de productos cárnicos que existen. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

EJEMPLO No. 6 

Los productos cárnicos se dividen en embutidos crudos, 

embutidos escaldados, embutidos cocidos, carnes curadas, 

productos cárnicos enlatados y grasas. 

Productos cárnicos 
 frescos 
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Embutidos crudos  
curados 
 

Productos 
cárnicos  
crudos adobados 

Productos 
cárnicos cocidos 
enteros 
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Identifica en las siguientes imágenes si se trata de embutidos (crudos, escaldados 

o cocidos) o carnes curadas  y escribe en la línea según el producto que sea. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 6 

Identificación del tipo de producto cárnico 
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Es importante que antes de iniciar con los procesos de transformación a carnes 

conozcas los equipos que son utilizados para cada producto cárnico. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

EJEMPLO No. 8 

Equipo  principal de elaboración de productos cárnicos 

 

·  Molinos 

·  Mezcladoras 

·  Embutidoras 

·  Mesas de 

preparación 

 
Embutidos 

crudos 

·  Molinos 

·  Mezcladoras 

·  Embutidoras 

·  Marmita de 

cocción 

·  Moldes 

·  Mesas de 

preparación 

·  Cutter 

Embutidos 

cocidos 



Página 29 de 63 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

·  Cámara de 

ahumado y 

secado 

·  Generador de 

humo 

·  Mesas de 

preparación 

 

Carnes 
ahumadas 
 

·  Autoclave de 

esterilización  

·  Cerradora 

manual 

·  Túnel de 

preesterilización  

·  Mesas de 

preparación 

·  Marmita de 

cocción 

 

Productos 
cárnicos 
enlatados 
 

·  Mesas de 

preparación 

·  Jaulas 

·  Anaqueles 

 
Carnes secas 
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Ahora que ya conoces el equipo para la elaboración de productos cárnicos, 

verifica en tu taller de alimentos con cuales y cuantos de estos equipos cuentas 

para realizar las prácticas y escríbelos en la siguiente tabla.  

 
       

Equipo Cantidad 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 7 

Verificación de  equipos  y utensilios de elaboración 

de productos cárnicos  
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Los envases y los  sistemas de envasado se diseñan para mantener la calidad 

natural del producto a través del flujo comercial que concluye en el consumo por 

parte del cliente. 

 

Existen una gran variedad de materiales de envasado que se utilizan para envasar 

los productos cárnicos frescos, procesados y congelados. 

 

Materiales 

Flexibles y rígidos (Saran, PVC, Barex) 

Películas con función de resistencia (PET, Naylon, Polipropileno).  

 

Agentes de sellado 

Polietileno, surlyn y el poliestireno. 

 

La selección de un sistema de envasado específico está dictada por: 

 

·  El volúmen de producción requerido 

·  La naturaleza del producto 

·  La necesidad de un equipo versátil que sea capaz de envasar productos 

diferentes 

·  El tamaño y la forma del producto 

·  El coste y las necesidades especificas del mercado,  

·  La conveniencia y la vida útil.  

 

 

 

 

 

 

 

EJEMPLO No. 9 

Envases y sistemas de envasado 
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Sistemas de envasado 

Se clasifican según la forma o el tipo material de envasado, el proceso de 

elaboración del envase y el proceso por el cual se elimina el oxigeno del envase. 

Bolsas, rollo de alimentación, envasado al vacío, vacío y llenado con gas, 

sistemas de vacío en atmósfera libre y de vacío y llenado con gas, sistema de 

envasado Cryovac, equipos de cámaras a vacío y sistemas de envasado 

especiales.  

 

 
A continuación te presento una tabla con algunos sistemas de envasado y en la 

parte  de abajo te muestro otra tabla en la cual colocarás el sistema de envasado 

al que se refiera. Para ello primero tendrás que investigar en libros revistas, etc. en 

que consiste cada uno. 

 
Rollo de alimentación Bolsas 

Vacío y llenado con gas  Envasado Cryovac 

Envasado al vacío  Sistemas de envasado especiales 

 
 
 En este sistema el producto se introduce en la bolsa que 

es estirada para facilitar la carga. Se evacua el aire de la 

bolsa; la bolsa se cierra mecánicamente con un clip 

metálico o es sellado con calor y el exceso de película se 

recorta. El envase pasa entonces por un baño de agua 

caliente que produce la contracción del envase y hace que 

este se adhiera estrechamente contra el producto, 

creando un ambiente anaerobio 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 8 

Identificación de sistemas de envasado 
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 En este sistema se realiza vacío en el envase y después 

se rellena con un gas que sustituye al aire.  

 Es el sistema más importante de envasado y 

mantenimiento de la calidad natural de los productos 

cárnicos.  

 Se usa generalmente en equipos de envasado a gran 

velocidad donde el producto es uniforme 

 Son envases preformados con un lado abierto por donde 

se introduce el producto. 

 

 

Realiza una lista de los materiales de envasado que son utilizados en los 

productos cárnicos que ya existen en el comercio, anotando el nombre del 

producto y el envase utilizado. 

 

Producto Material de envasado 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 
 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 9 

Materiales de envasado de productos cárnicos 

comerciales 
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PRÁCTICA No. 1 

Realizar el proceso de elaboración de carne seca 

 
No. Práctica: 1 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

Habilidad 7. Aplicar el proceso para la obtención de carnes secas 

Instrucciones para 

el alumno 

Efectúa el proceso para obtener carne seca, atendiendo 

las indicaciones de tu docente. Realiza con 

responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los 

parámetros requeridos para que obtengas una carne seca 

de calidad. 

Instrucciones para 

el docente 

Supervisar las acciones del alumno e intervenir en caso de 

de ser necesario durante el desarrollo de la practica, para 

que al final se aprecie si puede superar los errores típicos y  

resolver las contingencias que se presenten.  

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Taller de alimentos, equipos, utensilios de cocina y 

materia prima. 

 
 

Los pasos que debes de seguir para obtener una carne seca de calidad son los  

siguientes: 

 

1 Utiliza tu indumentaria personal 

2 Prepara el equipo que vas a utilizar 

3 Lava y desinfecta el área de trabajo  

4 Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso. 

5 Selecciona el corte 
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6 Prepara la carne 

7 Añade a la carne sal, vinagre o jugo de limón  

8 Coloca la carne sobre anaqueles o cuélgala en ganchos en el interior de 

jaulas, construidas de tela mosquitera para protegerla contra los insectos. 

9 Voltea la carne periódicamente 

10  Empaca en costales 

11 Almacena en lugares secos, bien ventilados y al abrigo de la luz.        

 
 

 
 

 

El taller de alimentos no está disponible 

No hay suministro de agua 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Olvidar la indumentaria personal 

Olvidar los  insumos  

Dejar sucia el área de trabajo   
 
No controlar parámetros durante el proceso 
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PRÁCTICA No. 2  

Realizar el proceso de elaboración de embutidos crudos 

 
No. Práctica: 2 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

Habilidad 
8. Aplicar el proceso para la obtención de embutidos 

crudos 

Instrucciones para el 

alumno 

Efectúa el proceso para obtener embutidos crudos, 

atendiendo las indicaciones de tu docente. Realiza con 

responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los 

parámetros requeridos para que obtengas un embutido 

crudo de calidad. 

Instrucciones para el 

docente 

Supervisar las acciones del alumno e intervenir en caso 

de ser necesario durante el desarrollo de la práctica, 

para que al final se aprecie si puede superar los errores 

típicos y  resolver las contingencias que se presenten.  

Recursos materiales 

de apoyo: 

Taller de alimentos, equipos, utensilios de cocina y 

materia prima. 

 
 

Los pasos que debes de seguir para obtener un embutido crudo de calidad son los  

siguientes: 

 

1. Utiliza tu indumentaria personal 

2. Prepara el equipo que vas a utilizar 

3. Lava y desinfecta el área de trabajo  

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso. 

5. Recepciona la carne 

6. Elimina las partes extrañas, como huesos, tendones y  cartílagos. 

7. Corta la carne en fragmentos de 5 a10 cm. Del tocino se elimina el cuero. 
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8. Pesa la cantidad necesaria según la fórmula. 

9. Agrega las sustancias curantes, las especias, y los condimentos a la carne 

picada. 

10. Introduce todo en la mezcladora con el fin de entremezclar 

homogéneamente la carne con la grasa y los ingredientes. 

11.  Introduce la masa en el cuarto de refrigeración para mejorar la trabazón, 

durante 2 y hasta cuatro días. 

12. Amasa la pasta manualmente, formando pelotas, que se comprimen entre 

las manos. 

13. Golpéalas en la cubierta de la mesa para reducir el volumen y la cantidad 

del aire englobado. 

14. Introduce pasta amasada en el cilindro de la embutidora. 

15. Conecta la tripa a las boquillas del embudo y efectúa el relleno. 

16. Ata de inmediato las tripas rellenas, para evitar la disminución de la presión 

en el interior del embutido. 

17. Cuelga los embutidos a los espetones evitándose el contacto entre ellos. 

18. Transpórtalos al cuarto de secado y maduración. 

19. Ahúma y almacena 

 

 

 

Olvidar la indumentaria personal 

Olvidar los  insumos  

Dejar sucia el área de trabajo   
 
No verificar los parámetros establecidos de operación de los 
equipos. 
 
No controlar los parámetros durante el proceso 
 
Seleccionar un envase incorrecto 
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El taller de alimentos no está disponible 

Apagones de energía eléctrica  

No se tienen embutidoras, molinos, picadoras.  

No hay suministro de gas  

No hay suministro de agua 

 
 

 PRÁCTICA No. 3  

Realizar el proceso de elaboración de queso de puerco. 

 

 

 

No. Práctica: 3 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

Habilidad 
9. Aplicar el proceso para la obtención de embutidos 

cocidos 

Instrucciones para el 

alumno 

Efectúa el proceso para obtener embutidos crudos, 

atendiendo las indicaciones de tu docente. Realiza con 

responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los 

parámetros requeridos para que obtengas un embutido 

cocido de calidad. 

Instrucciones para el 

docente 

Supervisar las acciones del alumno e intervenir en caso 

de de ser necesario durante el desarrollo de la practica, 

para que al final se aprecie si puede superar los errores 

típicos y  resolver las contingencias que se presenten.  

Recursos materiales 

de apoyo: 

Taller de alimentos, equipos, utensilios de cocina y 

materia prima. 
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Los pasos que debes de seguir para obtener un embutido cocido (queso de 

puerco) de calidad son los  siguientes: 

 

1. Utiliza tu indumentaria personal. 

2. Prepara el equipo que vas a utilizar. 

3. Lava y desinfecta el área de trabajo.  

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso. 

5. Lava la cabeza de cerdo y divídela en cuatro partes, quitando los sesos, 

ojos y las partes del centro de las orejas. 

6. Prepara la salmuera con todos sus ingredientes. 

7. Coloca la carne en la salmuera y refrigera por 24 horas. 

8. Pone en cocimiento la cabeza junto con la salmuera. 

9. Deshuesa la carne y córtala en pedazos pequeños,  

10. Pesa y se agrega los ingredientes para preparar el queso de puerco. 

11. Coloca la carne en un molde, cuidando que la tapa cierre bien y que 

presione la carne. 

12. Introduce el molde en un traste con agua caliente para su cocción.  

13. Deja cocer durante una hora por cada kg. de carne utilizada. 

14. Enfría bajo el chorro de agua. 

15. Envasa y etiqueta 

 

 

 
Olvidar la indumentaria personal 

Olvidar los  insumos  

Dejar sucia el área de trabajo   
 
No verificar los parámetros establecidos de operación de los 
equipos. 
 
No controlar los parámetros durante el proceso 
 
Seleccionar un envase incorrecto 
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El taller de alimentos no esta disponible  

No hay suministro de gas  

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

 
 

 

PRÁCTICA No. 4  

Realizar el proceso de elaboración de chuleta curada 

 
No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

Habilidad 10. Aplicar el proceso para la obtención de carnes curadas 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Efectúa el proceso para obtener carnes curadas, atendiendo las 

indicaciones de tu docente. Realiza con responsabilidad cada 

uno de los pasos cuidando los parámetros requeridos para que 

obtengas una carne curada de calidad. 

Instrucciones 

para el 

docente 

Supervisar las acciones del alumno e intervenir en caso de de 

ser necesario durante el desarrollo de la practica, para que al 

final se aprecie si puede superar los errores típicos y  resolver 

las contingencias que se presenten.  

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Taller de alimentos, equipos, utensilios de cocina y materia 

prima. 

 
 
La elaboración de la carne curada incluye las siguientes operaciones: 
 

1 Utiliza tu indumentaria personal 

2 Prepara el equipo que vas a utilizar 
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3 Lava y desinfecta el área de trabajo  

4 Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso 

5 Prepara la salmuera disolviendo la sal y los demás ingredientes en la 

cantidad de agua necesaria. 

6 Refrigera la salmuera hasta el día siguiente. 

7 Saca las piezas del cuarto de refrigeración. 

8 Limpia cada pieza de la grasa sobrante. 

9 Inyecta una cantidad de salmuera fría, igual al 10% del peso de cada pieza, 

todo lo largo de la pieza. 

10 Deja curar las piezas, durante unos 4 días a una temperatura de 3°C  

11 Cambia las piezas de posición cada 24 horas y mezcla bien la salmuera. 

12 Amarra un hilo en un extremo de la pieza.  

13 Lava las piezas con agua tibia y cepilla para eliminar el exceso de la 

salmuera. Cuelga en la percha y deja secar a una temperatura de 20°C 

durante 2 a 4 horas. 

 

 

 

El taller de alimentos no está disponible  

No hay suministro de gas  

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

 

Olvidar la indumentaria personal 

Olvidar los  insumos  

Dejar sucia el área de trabajo   
 
No verificar los parámetros establecidos de operación de los 
equipos. 
 
No controlar los parámetros durante el proceso 
 
Seleccionar un envase incorrecto 
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PRÁCTICA No. 4  

Realizar el proceso de elaboración de productos cárnicos 

enlatados 

 
No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

Habilidad 
11. Aplicar el proceso para la obtención de productos cárnicos 

enlatados. 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Efectúa el proceso para obtener productos cárnicos enlatados, 

atendiendo las indicaciones de tu docente. Realiza con 

responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los parámetros 

requeridos para que obtengas un producto cárnico enlatado de 

calidad. 

Instrucciones 

para el 

docente 

Supervisar las acciones del alumno e intervenir en caso de de 

ser necesario durante el desarrollo de la practica, para que al 

final se aprecie si puede superar los errores típicos y  resolver 

las contingencias que se presenten.  

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Taller de alimentos, equipos, utensilios de cocina y materia 

prima. 

 
 
La elaboración de productos cárnicos incluye las siguientes operaciones: 
 

1 Utiliza tu indumentaria personal 

2 Prepara el equipo que vas a utilizar 

3 Lava y desinfecta el área de trabajo  

4 Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso 
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El taller de alimentos no está disponible  

No hay suministro de gas  

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Olvidar la indumentaria personal 

Olvidar los  insumos  

Dejar sucia el área de trabajo   
 
No verificar los parámetros establecidos de operación de los 
equipos. 
 
No controlar los parámetros durante el proceso 
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PRÁCTICA No. 6  

Realizar el proceso de elaboración de chuleta ahumada 

 

 
 
No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Aplicar procesos de transformación a carnes 

Habilidad 12. Aplicar el proceso para la obtención a carne ahumada 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Efectúa el proceso para obtener carnes curadas, atendiendo las 

indicaciones de tu docente. Realiza con responsabilidad cada 

uno de los pasos cuidando los parámetros requeridos para que 

obtengas una carne ahumada de calidad. 

Instrucciones 

para el 

docente 

Supervisar las acciones del alumno e intervenir en caso de de 

ser necesario durante el desarrollo de la práctica, para que al 

final se aprecie si puede superar los errores típicos y  resolver 

las contingencias que se presenten.  

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Taller de alimentos, equipos, utensilios de cocina y materia 

prima. 

 
 
La elaboración de la carne ahumada incluye las siguientes operaciones 
 
 

1 Utiliza tu indumentaria personal. 

2 Prepara el equipo que vas a utilizar. 

3 Lava y desinfecta el área de trabajo.  

4 Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso. 

5 Precalienta la cámara de ahumado a una temperatura  de 60°C. 

6 Ahuma las chuletas durante 30 minutos con la chimenea cerrada. 

7 Baja la temperatura a 50°C y se deja ahumar las chul etas a esta 

temperatura durante una hora. 
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8 Vuelve a bajar la temperatura a 35°C y deja ahuma r las chuletas durante ½ 

hora, introduciendo humo frío.  

9 Si se deseas una coloración más intensa, aumenta la intensidad de humo y 

permanencia. 

 

 

 

 

El taller de alimentos no está disponible  

No se tiene la cámara de ahumado  

No hay suministro de agua 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Olvidar la indumentaria personal 

Olvidar los  insumos  

Dejar sucia el área de trabajo   
 
No verificar los parámetros establecidos de operación de los 
equipos. 
 
No controlar los parámetros durante el proceso 
 
Seleccionar un envase incorrecto 
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Conclusiones de la competencia I 
Aplicar procesos de transformación a carnes 

 
Con las habilidades que estás desarrollando en esta competencia estás 

adquiriendo los conocimientos básicos sobre: Valoración de la carne, normas 

oficiales mexicanas  y mexicanas, aditivos, normas de seguridad e higiene, áreas 

de trabajo, formulación y conversión de mezclas de ingredientes, manejo de 

maquinaria y equipo, pruebas organolépticas, información comercial y métodos de 

prueba 

 

La evaluación consiste en la realización de los ejercicios y la ejecución de las 

prácticas, las cuales son evaluadas utilizando instrumentos de evaluación. 

 

GUÍA DE OBSERVACIÓN: TAT-04/M3S1/ED1-1 

 

1.- ¿Portó los implementos de seguridad e higiene? 

�  bata 

�  cubre boca 

�  cubre pelo  

�  guantes   

�  botas 

2.- ¿Cumplió con los requisitos de higiene personal necesarios? 

3.- ¿Preparó el equipo de acuerdo al proceso que realizó? 

4.- ¿Verificó los servicios auxiliares de energía, agua y gas antes de realizar el 

proceso? 

5.- ¿Separó los insumos no aptos para el proceso? 

6.- ¿Realizó el proceso de elaboración en orden respetando prioridades y 

secuencias en los procedimientos según el método? (orden) 

7.- ¿Seleccionó el tipo de envase de acuerdo al producto? 

8.- ¿Seleccionó el tipo de cierre de acuerdo al envase? 

9.- ¿Esterilizó el producto envasado de acuerdo al producto? 
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10.- ¿Etiquetó el producto de acuerdo con los estándares de calidad requeridos? 

(responsabilidad) 

11.- ¿Limpió el área de trabajo, los utensilios y equipo utilizados con pulcritud 

antes, durante y después del procedimiento?(limpieza) 

12.- ¿Presentó el producto terminado? 

 

LISTA DE COTEJO: TAT-04/M3S1/EP1-1 

 
El producto cumple con lo siguiente: 
 

1. Pulcritud (limpieza) 
 
2. Color  
 
3. Olor 

 
4. Textura 

 
5. Sabor 
 
6. Parámetros de calidad establecidos (orden) 
 
7. Etiquetado de acuerdo a los estándares de calidad requeridos 

(responsabilidad)  
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CONCLUSIONES DE LA GUÍA DE APRENDIZAJE 
 

 
 
¡FELICIDADES! 

 

Has concluido satisfactoriamente esta guía de estudio correspondiente al Módulo 

III (Procesar alimentos a base de carnes), Submódulo I (Aplicar los métodos de 

procesamiento a carnes), lo que significa que eres capaz de procesar alimentos a 

base de carne. 

  
Algunas de las actividades que realizaste requieren de la utilización de materiales 

y equipos por lo que siempre tendrás que aplicar las medidas de seguridad e 

higiene necesarias para  su correcto funcionamiento. 

 
Recuerda que finalmente para que logres ser competente en la  competencia 

“Aplicar procesos de transformación de carnes” el docente diseñará una práctica 

integradora donde se incluyan todas las habilidades, destrezas, conocimientos y 

actitudes que se consideran en los instrumentos de evaluación. 
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Glosario 
 
ANIMALES DE ABASTO : Animales domésticos que se crían para destinarlos al 

consumo humano (vacunos, ovinos, caprinos, porcinos, camélidos sudamericanos 

equinos para uso industrial, avestruces, cuyes, conejos) 

 

CARNE: Parte comestible de cualquier mamífero. 

 

MÚSCULO: El músculo es el tejido esquelético de una canal o cortes de esos 

tejidos procedentes de una canal que contienen grasa intersticial e intramuscular. 

El tejido muscular también podrá incluir hueso, tejido conectivo y tendones, así 

como nervios y nódulos linfáticos en porciones naturales. No incluye despojos 

comestibles o grasa que se pueda recortar. 

 

TEJIDO: Todo tejido animal comestible, inclusive músculos y subproductos. 

 

DESUELLO: Acción de separar la piel de las carcasas. 
 
 
DEGUELLO: Acción de seccionar los grandes vasos sanguíneos a nivel del cuello 
que tiene por finalidad facilitar la sangría del animal 
 
 

CANAL:  Parte del animal que incluye casi por completo el sistema óseo, muscular 

y graso; excluyendo la sangre, cuero, plumas o pelos, vísceras, cabezas y patas 

algunas veces. El rendimiento de canal normal respecto al peso vivo: Aves 80% 

Cerdos 80 % Bovinos 55%. 

 

CORTES DE CARNE: Secciones de la carcasa en partes menores aptas para su 
Comercialización minorista 
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INSPECCION SANITARIA : Examen del estado sanitario pre y post mortem del 

ganado destinado al beneficio y de las instalaciones del centro de beneficio que 

será desarrollada por personal autorizada por el SENASA. 

 

MAGRO: En producción animal se denomina magro a una carne libre de grasa.  

 

DESPOJOS: Las carnes frescas que no sean aquellas de la canal definida, incluso 

si están anatómicamente unidas a la canal. 

 

DESECACIÓN: Método de conservación en el cual se elimina parte del agua de 

los tejidos hasta llegar a condiciones en las cuales los microorganismos no 

puedan desarrollarse. 

 

EMBUTIDOS: Productos elaborados con cárnicos, mezclados y procesados 

tecnológicamente con ciertos aditamentos permitidos; generalmente enfundados 

en envolturas naturales o artificiales. 

 

LONGANIZAS:  Corresponden a embutidos crudos en frescos los que están 

elaborados a partir de carne de cerdo y tocino, picados y mezclados con sal, 

especias y condimentos. Se envasan en tripas naturales.  

 

MANTECA DE CERDO:  El cerdo suministra dos tipos de grasa: la grasa 

subcutánea (tocino) destinada en su mayoría a consumo en fresco, salado o 

ahumado y la grasa que recubre alguna de las vísceras del animal siendo esta la 

manteca de cerdo propiamente dicha usada en alimentación humana.  

 

MORTADELAS Y SALCHICHAS:  Corresponden a embutidos cocidos. Están 

constituidas por emulsiones cárnicas. Para aumentar la estabilidad de las 

emulsiones se utilizan, como aditivos, otras proteínas de origen animal 

(caseinatos) y de origen vegetal (proteína de soya). 
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EMBUTIDOS CRUDOS: Productos cárnicos que no pasan por un proceso de 

cocción en agua. 

 

DIB: Siglas de Documento de Identificación Bovina. Documento que acompaña 

durante toda su vida a los animales vacunos, y que recoge todos los datos 

relativos al animal. 

 

ESTABLECIMIENTO DE SACRIFICIO : Recinto público o privado que, cumpliendo 

todas las normas sanitarias, se destina al sacrificio de las reses destinadas al 

abasto público, para consumo humano. Matadero. 

 

ESTABULACIÓN:  Cría y mantenimiento de los animales en el establo. 

 

INSPECCIÓN ANTEMORTEN: Examen detallado del animal previo a su sacrificio, 

realizado por un veterinario oficial e POSTMORTEN: independiente.  

 

INSPECCIÓN: Examen detallado del animal una vez que ha sido sacrificado, 

realizado por un veterinario oficial e independiente. 

 

MATADERO: Establecimiento de sacrificio autorizado. 

 

NOVILLO: Toro joven, de entre 14/18 meses hasta los 3 o 4 años, en función de la 

permanencia o no en su dentición de las palas de leche. 

 

SALA DE DESPIECE:  Instalación donde se preparan y cortan las piezas de 

carnicería. Pueden ser autónomos o anejos a mataderos, lonjas de contratación, 

almacenes frigoríficos o establecimientos detallistas, que reúnan las condiciones 

reglamentarias. 

 

TERNERA/O:  Animal vacuno macho o hembra, de hasta seis meses de edad, que 

mantenga todos los dientes de leche y sea capaz de proporcionar en canal un 

peso comprendido entre 100 y 180 kg. 
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TRAZABILIDAD:  La posibilidad de encontrar y seguir el rastro a través de todas 

las etapas de producción, transformación y distribución de los animales y sus 

carnes. 

 

VACA:  Bovino adulto hembra, generalmente con más de 30 meses de edad. 

 

VACUNO: Perteneciente al ganado vacuno. Bovino. 

 

VÍSCERAS:  Los despojos que se encuentren en las cavidades torácicas, 

abdominal y pélvica, incluyendo la tráquea y el esófago. 

 

EDULCORANTE:  Sustancia que sirve para endulzar alimentos y medicamentos. 

Los edulcorantes pueden ser sustancias naturales (azúcar, nivel de abejas, etc) o 

sintéticas (sacarina). 
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ANEXOS 
 
 
ANEXO 1.  EQUIPO DE LA SALA DE ELABORACIÓN DEL TALL ER DE 
INDUSTRIALIZACIÓN DE CARNES. 

 
Embutidora 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Página 55 de 63 

 
Autoclave de esterilización 
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Prensa manual 
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Túnel de preesteriilizaciòn 
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Cerradora manual 
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Marmita para cocción 
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Mezcladora 
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ANEXO 2.-  CORTES MAYORES 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


