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DATOS GENERALES DE LA OCUPACION

CAMARERO DE CARNE CON HUESO.

AREA DE COMPETENCIAS: e Industria Frigorifica.

SUB-AREA DE COMPETENCIA e Vacunos.

AREAS OCUPACIONALES e Frigorificos Ciclo I, Ciclo Il, Ciclo Completo, Depésitos, Carnicerias, Supermercados.

NORMAS GENERALES DE LA ACTIVIDAD

¢ El marco legal de aplicacién esta definida por normas legales establecidas por el PEN, la Superintendencia de Riesgos del Trabajo, asi como la
legislacién provincial y municipal de cada jurisdiccion en particular.

¢ Ley Higiene y Seguridad en el trabajo 19.587/72.
¢ Ley de Riesgos de Trabajo 24557/95.
¢ Decreto 4238/68, Reglamento de Inspeccién de Productos Subproductos y Derivados de Origen Animal.

ALCANCES Y CONDICIONES DEL ROL PROFESIONAL

¢ El Camarero de Carne con Hueso acomoda medias reses, cuartos o trozos con hueso, los traslada a cuarteo, despostada o despacho y en su caso
los carga a transporte.

RELACIONES FUNCIONALES Y JERARQUICAS EN EL ESPACIO SOCIAL DE TRABAJO

e El Camarero de Carne con Hueso reporta al Supervisor del sector, de quien recibe la parte pertinente de la Orden de Trabajo.

COBERTURA DE LA NORMA DE COMPETENCIA

e Nacional.

ORGANIZACION DEL TRABAJO

e Asegura la disposicion de equipos en estado de uso.
e Asegura la condicién de su espacio de trabajo.
e Asegura la disposicion de los elementos de seguridad.




MAPA FUNCIONAL

CAMARERO DE CARNE CON HUESO

Propdsito Clave: Acomodar en camara frigorifica y remitir a produccion o despacho carne con huesos, preservando la cadena de frio, la

trazabilidad, la seguridad laboral y las Buenas

Practicas de Manufactura.

UNIDAD DE COMPETENCIA

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

1. Acomodar en camara frigorifica medias
reses y cuartos provenientes de faena para
enfriado o congelado, preservando la
cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad
laboral y las Buenas Practicas de
Manufactura.

1.1 Ingresar y acomodar en camara frigorifica de enfriado medias reses y cuartos provenientes de
faena para consumo o cuarteo, preservando la cadena de frio, trazabilidad, la seguridad laboral y
las Buenas Practicas de Manufactura.

1.2. Ingresar medias reses marcadas y cuartos en tlnel, para su congelado y su depdsito hasta su
salida o carga inmediata, preservando la cadena de frio, seguridad laboral y las Buenas Practicas de
Manufactura.

1.3. Cargar al transporte medias reses, segun orden de trabajo, preservando la trazabilidad, la
cadena de frio, la seguridad laboral y las Buenas Practicas Manufactura.

2. Recibir cuartos y trozos de cuarteo
acomodandolos en camara hasta su entrega
en despacho o despostada preservando la
cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad
laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

2.1. Recibir cuartos y trozos de cuarteo acomodandolos en camara hasta su entrega en despacho o
despostada segun orden de trabajo, preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad
laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

2.2. Cargar al transporte cuartos y trozos, segun orden de trabajo, preservando la trazabilidad, la
cadena de frio, la seguridad laboral y las Buenas Préacticas Manufactura.




ROL OCUPACIONAL: CAMARERO DE CARNE CON HUESO

Titulo de la unidad de competencia: 1. Acomodar en camara frigorifica medias reses y cuartos provenientes de faena y cuartos y trozos
provenientes de cuarteo para enfriado o congelado, preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y las Buenas Practicas de

Manufactura.

Titulo del elemento de competencia: 1.1. Ingresar y acomodar en camara frigorifica de enfriado o congelado medias reses y cuartos
provenientes de faena para consumo o cuarteo, preservando la cadena de frio, trazabilidad, la seguridad laboral y las Buenas Practicas de

Manufactura.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

¢ Ingresar y acomodar
medias reses y cuartos
provenientes de faenay
cuartos y trozos
provenientes de cuarteo
en camara frigorifica de
enfriado hasta su salida
para consumo, desposte
0 congelado,
preservando, trazabilidad,
seguridad laboral y las
Buenas Practicas de
Manufactura.

¢ Controlar pérdida de frio
y formacién de
condensacion en camara
durante el ingreso y
egreso de productos,
considerando las Buenas
Practicas de
Manufactura.

e Se presenta al area de trabajo con uniforme blanco, delantal impermeable, botas de
media cafa y casco, segln procedimientos del establecimiento.

e Se acomoda cara con cara medias reses y cuartos remanentes de comiso
provenientes de faena que llegan por noria mecénica o manual, en camara de
enfriado o camara de oreo, ubicando un maximo de tres medias reses por metro
lineal.

e Se ordena medias reses para exportacion segun orden de trabajo en camara
exclusiva, respetando trazabilidad.

¢ Se ordena medias reses para consumo segun orden de trabajo identificando tropa y
propietario.

e Se seca la camara después del ingreso de mercaderia evitando formacién de
humedad en el ambiente.

» Se empuja medias reses y cuartos por riel en grupos manejables con destino a
despacho o cuarteo evitando contacto con paredes y puertas para evitar
contaminacion.

¢ Se informa a sala de maquinas o temperaturista la iniciacion o finalizacion de la
carga o descarga para detener, comenzar o reanudar el proceso de enfriado.

e Se mantiene la puerta cerrada de la camara desde el ingreso de las medias y
cuartos de reses hasta su salida evitando pérdida de frio y formacion de
condensacion.

e Se informa a mantenimiento sobre mal funcionamiento de cambios, falta de luces,
reparaciones de pintura, segun procedimientos del establecimiento.

¢ Medias reses, cuartos y
trozos separados por
tropa.

e Cadena de frio
ininterrumpida.

e Camara limpia y seca.

e Productos ordenados y
acomodados.




Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento
circunstancial

e Lectoescritura comprensiva aplicada a medicién de temperatura y control de productos.

¢ Aporte del rol al funcionamiento general del frigorifico.
¢ Nociones sobre uniforme de trabajo

e Criterios de trazabilidad

¢ Puntos criticos de contaminacion.

e Criterios de Buenas Practicas de Manufactura.

e Comprende el sentido de las Normas de Seguridad.

Campo de aplicacion

¢ Plantas frigorificas ciclo completo y ciclo 2, depdsitos, supermercados y carnicerias.

Guia de evaluacion

El evaluador observara al postulante en situacion real de trabajo:

¢ Durante el ordenamiento de los productos.

e En el preservacion de las temperaturas segun orden de trabajo.

El evaluador considerara:

El conocimiento de nociones de trazabilidad

La aplicacién de normas de seguridad personal, del producto y de la camara
La aplicacién de practicas de higiene personal asociadas al ambito de trabajo.
Observancia de Buenas Practicas de Manufactura.




ROL OCUPACIONAL: CAMARERO DE CARNE CON HUESO

Titulo de la unidad de competencia: 1.Acomodar en camara frigorifica medias reses y cuartos provenientes de faena y cuartos y trozos
provenientes de cuarteo para enfriado o congelado, preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y Buenas Practicas de

Manufactura.

Titulo del elemento de competencia: 1.2 Ingresar y acomodar cuartos y trozos provenientes de cuarteo en camara frigorifica de enfriado hasta
su salida para consumo o desposte, preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

¢ Ingresar y acomodar
cuartos y trozos
provenientes de cuarteo
en camara frigorifica de
enfriado hasta su salida
para consumo o
desposte, preservando la
trazabilidad, la seguridad
laboral y Buenas
Practicas de
Manufactura.

« Controlar pérdida de frio
y formacion de
condensacion en camara
durante el ingreso y
egreso de productos,
considerando Buenas
Préacticas de
Manufactura.

e Se presenta al area de trabajo con uniforme blanco, delantal impermeable, botas de
media cafa y casco, segln procedimientos del establecimiento.

¢ Se ingresa cuartos y/o trozos de cuarteo por rieles para despostada o consumo en
grupos de cuatro / seis de acuerdo al tamafio.

e Se separa cuartos/trozos destinados a exportacion cuidando trazabilidad.
e Se separa cuartos/trozos para consumo segun orden de trabajo.

e Se traslada por riel cuartos delanteros / traseros desde camaras pulmén y/o cuarteo
hasta el palco de dressing e inspeccion en sala de despostada, juntando varios
trozos y utilizando en caso necesario gancho colocado en el hueso, evitando
desgarros.

e Se mantiene la puerta cerrada de la camara evitando pérdida de frio y formacion de
condensacion.

¢ Se informa a mantenimiento mal funcionamiento de cambios, cierre de puertas,
pérdida de agua en bandejas de evaporadores, falta de luces, reparaciones de
pintura o desperfectos de mamposteria para su reparacion segun procedimientos
del establecimiento.

e Medias reses, cuartos y
trozos separados por
tropa.

¢ Cadena de frio
ininterrumpida.

e Camara limpia

¢ Productos acomodados y
ordenados.




Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento
circunstancial

e Lectoescritura comprensiva aplicada a medicién de temperatura y control de productos
¢ Aporte del rol al funcionamiento general del frigorifico.

¢ Uso de uniforme blanco, cofia, guantes, casco, delantal y botas de goma

e Criterios de trazabilidad

e Criterios de Buenas Practicas de Manufactura.

e Comprende el sentido de las Normas de Seguridad.

Campo de aplicacion

¢ Plantas frigorificas ciclo completo y ciclo 2, depdsitos, supermercados y carnicerias

Guia de evaluacion

El evaluador observara al postulante en situacién real de trabajo:

e Durante el ordenamiento de cuartos/trozos.

¢ En el preservacién de las temperaturas seguin orden de trabajo

El evaluador considerara:

¢ El conocimiento de nociones de trazabilidad

La aplicacién de normas de seguridad personal, del producto y de la camara.
La aplicacién de practicas de higiene personal asociadas al &mbito de trabajo.
Observancia de Buenas Practicas de Manufactura.




ROL OCUPACIONAL: CAMARERO DE CARNE CON HUESOS

Titulo de la unidad de competencia: 1. Acomodar en camara frigorifica medias reses y cuartos provenientes de faena y cuartos y trozos
provenientes de cuarteo para enfriado o congelado, preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y Buenas Practicas de

Manufactura.

Titulo del elemento de competencia: 1.3. Ingresar medias reses marcadas y cuartos en tlnel, para su congelado y su depdsito basta su salida o

carga inmediata desde tunel, preservando la cadena de frio y la seguridad laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

¢ Ingresar medias reses
marcadas y cuartos en
tinel, para su congelado
y su depdsito hasta su
salida o carga inmediata
previo vestido,
considerando la
seguridad laboral y
Buenas Practicas de
Manufactura.

e Controlar pérdida de frio,
formacién de
condensacion y
formacion de hielo en
piso y evaporadores en
tuneles durante el ingreso
y egreso de productos,
considerando Buenas
Practicas de
Manufactura.

e Se presenta al area de trabajo con uniforme blanco, equipo de frio, botines de
seguridad y casco, segun procedimientos del establecimiento.

» Se traslada media reses marcadas/cuartos/trozos juntos con un gancho sobre riel
hasta camara de congelado utilizando en caso necesario gancho colocado en el
hueso, evitando desgarros

e Se mantiene la puerta cerrada del tunel evitando pérdida de frio y formacién de
condensacion. .

¢ Se verifica el estado de los envases (bolsa de polietileno y polipropilenoy / o
estoquinete) y la tarjeta con denominacion del cuarto, NUmero de tropa, titular de la
matricula informando al supervisor en caso de anomalias detectadas.

e Se retiran cuartos congelados segun orden de trabajo.
e Se avisa a sala de maquinas para corte de frio y posterior descongelado del tunel.

¢ Se verifica el funcionamiento de cambios, cierre de puertas, pérdida de agua en
bandejas de evaporadores, falta de luces, reparaciones de pintura o desperfectos de
mamposteria informando a mantenimiento para su reparacion segln procedimientos
del establecimiento.

¢ Se barre la nieve y quita el hielo del piso manteniendo el tanel limpio.

e Medias reses, cuartos y
trozos separados por
tropa.

e Cadena de frio
ininterrumpida

e Tunel limpio, sin nieve y
sin hielo en el piso.




Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento
circunstancial

e Lectoescritura comprensiva aplicada a medicidén de temperatura y control de productos
¢ Aporte del rol al funcionamiento general del frigorifico.

¢ Uso de ropa de abrigo, uniforme blanco, cofia, guantes, casco, delantal y botines de seguridad.

¢ Criterios de Buenas Practicas de Manufactura.
e Comprende el sentido de las Normas de Seguridad

Campo de aplicacion

¢ Plantas frigorificas ciclo completo, ciclo 2 y depdsitos.

Guia de evaluacion

El evaluador observara al postulante en situacion real de trabajo:

e Durante el vestido de cuartos

¢ En el barrido de nieve en el piso del tanel.

¢ En el picado del hielo en el piso del tlnel.

El evaluador considerara:

¢ La aplicacion de normas de seguridad personal, del producto y del tanel.

¢ La aplicacion de préacticas de higiene personal asociadas al ambito de trabajo
e Observancia de Buenas Practicas de Manufactura.




ROL OCUPACIONAL: CAMARERO DE CARNE CON HUESO

Titulo de la unidad de competencia: 2. Recibir cuartos y trozos de cuarteo acomodandolos en camara hasta su entrega en despacho o
despostada preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

Titulo del elemento de competencia: 2.1. Remitir medias reses a cuarteo y medias reses o cuartos de reses y/o trozos desnudos a desposte o
consumo, segun orden de trabajo, preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

Criterios de desempeiio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

o |dentificar y retirar de
camaras medias reses a
cuarteo y medias reses o
cuartos de reses y/o
trozos desnudos a
desposte 0 consumo
segun orden de trabajo,
preservando la cadena
de frio, la trazabilidad, la
seguridad laboral y
Buenas Practicas de
Manufactura.

e Trasladar a despacho
medias reses, cuartos
y/o trozos, preservando
la cadena de frio, la
trazabilidad, la seguridad
laboral y Buenas
Préacticas de
Manufactura.

e Se presenta al area de trabajo con uniforme blanco, delantal impermeable, botas de
media cafia y casco, segun procedimientos del establecimiento.

¢ Se identifica y retira medias reses de camara de enfriado, de acuerdo a indicaciones
de orden de trabajo.

¢ Se traslada de camara de enfriado a playa de carga medias reses, cuartos y/o trozos
segun indicaciones de orden de trabajo.

e Carga de acuerdo a
Orden de trabajo.

¢ Traslado por riel sin
caidas al piso




Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento
circunstancial

e Lectoescritura comprensiva aplicada a instrucciones de proceso y control de productos.
e Aporte del rol al funcionamiento general del frigorifico.
¢ Ropa de abrigo, uniforme blanco, cofia, guantes, casco, delantal y botas de goma

e Camaras de 0°/ congelado Pisos y paredes de material impermeable Cada camara debe tener termémetro y la de
exportacion termografo

e Criterios de trazabilidad

e Criterios de Buenas Practicas de Manufactura

e Comprender importancia y condiciones de contaminacion
e Comprende el sentido de las Normas de Seguridad

Campo de aplicacion

¢ Plantas frigorificas ciclo completo y ciclo 2, supermercados y carnicerias.

Guia de evaluacion

El evaluador observara al postulante en situacion real de trabajo:

¢ Durante el ordenamiento de cuartos y medias segun Orden de Carga
e En el cuidado de la cadena de frio

El evaluador considerara:

El conocimiento de nociones de trazabilidad

El cuidado de la cadena de frio
La aplicacién de normas de seguridad personal, del producto y herramientas
La aplicacién de practicas de higiene personal asociadas al &mbito de trabajo




ROL OCUPACIONAL: CAMARERO DE CARNE CON HUESO

Titulo de la unidad de competencia: 2. Recibir cuartos y trozos de cuarteo acomodandolos en camara hasta su entrega en despacho o
despostada preservando la cadena de frio, la trazabilidad, la seguridad laboral y Buenas Practicas de Manufactura.

Titulo del elemento de competencia: 2.2 Cargar al transporte carne con hueso o trozos, medias reses y cuartos de reses y/o trozos vestidos o
desnudos, enfriados o congelados, segun orden de trabajo, preservando la trazabilidad, cadena de frio, la seguridad laboral y Buenas Practicas de

Manufactura.

Criterios de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de producto

e Cargar medias reses y
cuartos y/o trozos
enfriados o congelados,
segln orden de trabajo
preservando en ambos
casos la trazabilidad, la
cadena de frio y Buenas
Practicas de
Manufactura.

e Se presenta al area de trabajo con uniforme blanco, delantal impermeable, botas de
media cafa y casco, segln procedimientos del establecimiento.

e Se recibe de camara de enfriado medias reses, cuartos y/o trozos en playa de
carga, manteniendo el orden por comprador o abastecedor, segun orden de trabajo.

¢ Se controla el funcionamiento del guinche de carga y ante inconveniente se solicita
su reparacion o cambio a mantenimiento.

e Se transfiere el producto con guinche pescador (manual o eléctrico) del riel de la
planta al riel del camion.

e Se reciben cuartos o trozos de camara de congelado vestidos con
polietileno/polipropileno en plataforma de carga de exportacion para su embarque,
colgado o estibado del riel del camién o contenedor.

¢ Se recoge rondanas y /o ganchos y se colocan en recipientes o carros para envio a
lavadero.

e Carga de acuerdo a
Orden de trabajo.

¢ Productos sin desgarros.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

Conocimiento
circunstancial

o Lectoescritura comprensiva aplicada a instrucciones de proceso y control de productos.
¢ Uniforme blanco, cofia, guantes, casco, delantal y botas de goma y ropa de abrigo y botines en su caso

e Criterios de trazabilidad

e Criterios de Buenas Practicas de Manufactura.

Aporte del rol al funcionamiento general del frigorifico.

e Comprender importancia y condiciones posibles de contaminacion
e Comprende el sentido de las Normas de Seguridad.

Campo de aplicacién

¢ Plantas frigorificas ciclo completo y ciclo 2, supermercados y distribucién mayorista de medias reses, cuartos y trozos




Guia de evaluacion

El evaluador observara al postulante en situacion real de trabajo:

¢ Durante la carga de medias, cuartos o trozos enfriados

¢ Durante la carga de cuartos o trozos congelados

¢ En el cuidado de la cadena de frio

El evaluador considerara:

El enganche de la media res enfriada del tend6n del Cuadril u ojal del tend6n de la Tortuguita para terneros, para evitar desgarros
El colgado o estibado en el transporte

El conocimiento de nociones de trazabilidad

El cuidado de la cadena de frio
La aplicacién de normas de seguridad personal, del producto y herramientas
La aplicaciéon de practicas de higiene personal asociadas al ambito de trabajo




