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Objetivo general

iAMIGO! Estds por comenzar una nueva guia de aprendizaje. Ya viste en las guias anteriores lo
relacionado a frutas, hortalizas y lacteos, asi como carne de res y cerdo. Ahora tendras la
oportunidad de aprender los procesos para la elaboracion de derivados de aves, tanto carne como
huevo, ademas de productos derivados de pescados y mariscos.

Aprenderas también a realizar los analisis pertinentes para el control de calidad microbiolégica y
fisicoguimica de los alimentos que estards manipulando y elaborando.

Recuerda que siempre deberas trabajar con orden, limpieza y responsabilidad, siguiendo con
estricto apego los reglamentos de seguridad e higiene. Deberas verificar siempre los servicios
auxiliares como agua, luz, gas, etcétera, asi como maquinaria y equipo para la transformacioén de la
materia prima.

Por lo importante de los procesos, la toma de decision y las responsabilidades que se adquieren,
obtendras un nivel de competencia 2, lo que te permitird emplearte en empresas relacionadas con
el ramo de la industria avicola, tanto en carne como huevo, asi como en empresas procesadoras de
pescados y mariscos.
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