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Sistema Nacional de Certificacion de Competencias
y Formacion Continua

El Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social ha convertido como
uno de los pilares de sus politicas activas de empleo la generacién de un
Sistema Nacional de Certificacién de Competencias y Formacién Con-
tinua. Para el logro de este objetivo ha creado los Consejos Sectoriales,
que son espacios de didlogo tripartito entre empresarios, sindicatos y
Estado sobre temas vinculados a:

= La descripcion de los puestos y ocupaciones en base a normas de
competencia.

= Al desarrollo de la formacién basada en competencia.

= Al desarrollo de los procesos de reconocimiento de la experiencia la-
boral de trabajadores y trabajadoras.

= La identificacion y fortalecimiento de la calidad de gestion de institu-
ciones de la Red de Formacion Continua.

= Al desarrollo de mecanismos de incentivo financiero para las acciones
de formacién y certificacion de trabajadores como es Crédito Fiscal.

= A la promocién de la finalizacion de estudios obligatorios de trabaja-
dores y trabajadoras.

= A los mecanismos que promuevan la inclusion de jévenes en procesos
de formacién, certificacion y practicas calificantes.

En el marco de los Consejos Sectoriales, se ha desarrollado con la activa
participacién de los representantes de los trabajadores y de los emplea-
dores y con la asistencia del Estado las normas de competencia laboral,
que expresan la demanda que en términos de criterios, desempenos, re-
sultados y conocimiento tienen los trabajadores. Estamos presentando
en este documento una descripcion actualizada de las exigencias que
tienen los puestos de trabajo y las ocupaciones, de forma de orientar a
trabajadores, empresarios y organizaciones sindicales en los procesos de
formacion y reconocimiento de la experiencia laboral.

La norma de competencia laboral es un elemento central del Sistema
Nacional de Certificacion de Competencias y Formacion Continua en la
medida que permite ordenar la oferta de cursos, mejorar la calidad de
los procesos de ensefianza y aprendizaje y orientar la formacion y actua-
lizacién de sus docentes, garantizando que los ciudadanos y ciudadanas
de nuestro pais accedan en igualdad de condiciones a una formacion de
calidad sectorialmente legitimada.

Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social
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El Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social -MTEySS- brinda asistencia técnica y metodoldgica a los actores representativos de
los sectores de actividad para el desarrollo y validacion de las Normas de Competencia Laboral. Las camaras y sindicatos se responsabili-
zan por los contenidos técnicos generados para su elaboracién. Dichas Normas de Competencia Laboral son registradas por el MTEySS en
su Registro de Instituciones de Capacitacion y Empleo -REGICE-, una vez validadas por todas las partes intervinientes en su desarrollo.



Datos generales
de la ocupacion

Operario de matanza porcino

DATOS GENERALES DE LA OCUPACION

AREA DE COMPETENCIAS

= Industria frigorifica.

SUB-AREA DE COMPETENCIA

= Porcinos.

AREAS OCUPACIONALES

= Frigorificos ciclo |, ciclo completo.

NORMAS GENERALES DE LA ACTIVIDAD

= El marco legal de aplicacion esta definida por la
legislacion del trabajo y de seguridad alimentaria,
decretos, resoluciones y normas legales estable-
cidas por el PEN, la superintendencia de riesgos
del trabajo, el servicio nacional de sanidad y cali-
dad agroalimentaria (SENASA), los organismos de
aplicaciéon territoriales, asi como la legislacion
provincial y municipal de cada provincia en
particular.

= Ley higiene y seguridad en el trabajo 19.587/72.
= Ley de riesgos de trabajo 24.557/95.
= Convenio colectivo de trabajo.

= Decreto 4238/68, reglamento de Inspeccion de
productos subproductos y derivados de origen
animal.

ALCANCES Y CONDICIONES DEL ROL
PROFESIONAL

= El operario de matanza de porcinos se desempe-
fa en la zona sucia de la faena y tiene a su cargo
el aturdimiento, maneado y degtello de las reses
porcinas.
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RELACIONES FUNCIONALES Y JERARQUICAS
EN EL ESPACIO SOCIAL DETRABAJO

= El operario de matanza de porcinos se reporta al
supervisor del sector faena.

COBERTURA DE LA NORMA

= Nacional.

ORGANIZACION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

= Asegura la disposiciéon de herramientas en debi-
do estado de uso, a saber: abridor y cuchillo afila-
do y asentado, chaira asentada y gancho debida-
mente afilado.

= Asegura la condicién de su espacio de trabajo.

= Asegura la disposicion de los elementos de
seguridad.
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Mapa funcional

Operario de matanza porcino

CUIDARY MANTENER LAS
HERRAMIENTAS DE TRABAJO EN
CONDICIONES DE USO, AFILADAS
Y ASENTADAS, PRESERVANDO

LA SEGURIDAD PERSONALY LAS
NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS.

1.1 Afilary asentar las herramientas de
trabajo considerando temperaturas,
angulo de afilado y tipos de corte.

1.2 Mantener las herramientas limpiasy
en condiciones higiénico sanitarias
para evitar contaminacién y accidentes
personales.

INSENSIBILIZAR AL ANIMAL
MANTENIENDO EL RITMO DE LA
NORIA, TENIENDO EN CUENTA
CRITERIOS DE BIENESTAR ANIMAL
Y RESPETANDO LOS PRECEPTOS DE
SEGURIDAD LABORAL.

2.1 Insensibilizar al animal manteniendo el
ritmo de la noria, teniendo en cuenta
criterios de bienestar animal y respetando
los preceptos de seguridad laboral.

MAPA FUNCIONAL

Propésito clave: sacrificar al animal teniendo en
cuenta conceptos de bienestar animal, respetando
los preceptos de seguridad laboral y las buenas
practicas de manufactura.

MANEARY COLGAR EL ANIMAL
INSENSIBILIZADO MANTENIENDO EL
RITMO DE LA NORIA, TENIENDO EN
CUENTA CONCEPTOS DE BIENESTAR
ANIMALY RESPETANDO LOS
PRECEPTOS DE SEGURIDAD LABORAL.

3.1 Manear y colgar el animal insensibilizado
manteniendo el ritmo de la noria,
teniendo en cuenta conceptos de
bienestar animal y respetando los
preceptos de seguridad laboral.

DEGOLLAR AL ANIMAL LOGRANDO
SU MAXIMO SANGRADO, TENIENDO
EN CUENTA LOS CONCEPTOS DE
BIENESTAR ANIMAL Y PRESERVANDO
LA SEGURIDAD LABORAL.

4.1 Degollar al animal logrando su maximo
sangrado, teniendo en cuenta los
conceptos de bienestar animal y
preservando la seguridad laboral.
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Unidades de
Competencia

UNIDADES DE COMPETENCIA

CUIDARY MANTENER LAS
HERRAMIENTAS DETRABAJO EN
CONDICIONES DE USO, AFILADAS
Y ASENTADAS, PRESERVANDO
LA SEGURIDAD PERSONALY LAS
NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS.

AFILARY ASENTAR LAS
HERRAMIENTAS DETRABAJO
CONSIDERANDO TEMPERATURAS,
ANGULO DE AFILADO Y TIPO DE
CORTE.

Criterios de desempeiio

= Afilar y asentar las herramientas de trabajo consi-
derando temperaturas, angulo de afilado y tipo
de corte.

Evidencias de desempeiio

= Se desbasta el cuchillo nuevo o usado cada vez
que lo requiera en piedra eléctrica (amoladora)
con un angulo de inclinacién acorde a la tarea
utilizando antiparras.

= Se asienta o afila el cuchillo en piedra de mano
segun necesidad de filo utilizando guante de
seguridad.

= Se asienta chaira con piedra lisa o lija fina segun
necesidad de filo de cuchillo.

= Se afila punta del gancho cuando lo requiera.

Norma de competencia laboral Operario de matanza porcino



Evidencias de producto

= Cuchillo afilado sin quemar la hoja.

= Cuchillo asentado.

= Chaira asentada segun el filo del cuchillo.

= Gancho que no desgarra el musculo.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental
= Criterios de buenas practicas de manufactura.

= Lecto-escritura comprensiva aplicada a la inter-
pretacién de sefnales.

= Técnicas de afilado y asentado de herramientas.
= Comprende el sentido de las normas de seguridad.

= Aporte del rol al funcionamiento general del frigorifico.

Conocimiento circunstancial

= En establecimientos con afilado centralizado, ro-
tacion de cuchillos por color del cabo.

= Utilizacion de maquinas de afilado y asentado sin
piedra.

Campo de aplicacién

= Plantas frigorificas de porcinos de ciclo |, ciclo
completo y plantas faenadoras de aves.

Guias de evaluacion

= El evaluador observara al postulante en situaciéon
real o simulada de trabajo, al desbastar, afilar y
asentar cuchillo, chaira y gancho.

= El evaluador considerara:

= El conocimiento y destreza en desbaste, afilado y
asiento de cuchillo y asentado de chaira.

= El manejo de imprevistos.

MANTENER LAS HERRAMIENTAS
LIMPIAS Y EN CONDICIONES
HIGIENICO SANITARIAS PARA EVITAR
CONTAMINACION Y ACCIDENTES
PERSONALES.

Criterios de desempeiio

= Mantener las herramientas en condiciones higié-
nico sanitarias, evitando contaminacién y acci-
dentes personales.
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Evidencias de desempeio

= Se limpia vaina y guante cuando sea necesario y
en el filtro sanitario con agua y detergente.

= Se esteriliza cuchillo, chaira y gancho periédica-
mente en esterilizador con agua a 82°.

Evidencias de producto

= Herramientas en condiciones higiénicas.
= Ambiente laboral seguro.

= Vaina sin adherencias o restos de carne y grasa.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

= Uniforme de trabajo a utilizar segun la normativa
vigente (ropa blanca, casco, guante de malla, de-
lantal, botas de goma).

= Criterios de buenas practicas de manufactura y
nociones de HACCP.

* Comprende el sentido de las normas de
seguridad.

= Técnicas de esterilizacion de cuchillos, chaira y
gancho (primero cabo y luego el cuerpo).

= Aporte del rol en el funcionamiento general del
frigorifico.
Conocimiento circunstancial

= Uso de gabinetes de esterilizaciéon con ozono o
luz ultravioleta.

Campo de aplicacion

= Plantas frigorificas ciclo completo y ciclo I.

Guias de evaluacion

= El evaluador observard al postulante en situaciéon
real de trabajo, al manejar y mantener en condi-
ciones cuchillo, chaira y gancho.

= El evaluador considerara:

oLa aplicacion de buenas practicas de manu-
factura.

= La aplicacién de normas de seguridad personal,
del producto y herramientas.

= La aplicacién de practicas de higiene personal
asociadas al dmbito de trabajo.

e La calidad del producto terminado.

= El manejo de imprevistos.



INSENSIBILIZAR AL ANIMAL
TENIENDO EN CUENTA CONCEPTOS DE
BIENESTAR ANIMAL, MANTENIENDO
ELRITMODELANORIAY
RESPETANDO LOS PRECEPTOS DE
SEGURIDAD LABORAL.

INSENSIBILIZAR AL ANIMAL
TENIENDO EN CUENTA CONCEPTOS DE
BIENESTAR ANIMAL, MANTENIENDO
EL RITMO DELA NORIAY
RESPETANDO LOS PRECEPTOS DE
SEGURIDAD LABORAL.

Criterios de desempeiio

= Insensibilizar al animal mediante descarga eléctri-
ca manteniendo el ritmo de la noria, preservando
criterios de bienestar animal y seguridad laboral.

Evidencias de desempeiio

= Se presenta en su puesto de trabajo con uniforme
y herramientas en condiciones de uso (uniforme
blanco, botas de media cafa, casco, delantal de
plastico, protector auditivo, insensibilizador
eléctrico).

= Se ingresa un animal por vez al cajén o dispositi-
vo de sujecién verificando su inmovilizacion de
acuerdo al sistema de la empresa.

= Se regula el voltaje del insensibilizador eléctrico
considerando el tamano del animal para evitar
reiterar operacion respetando criterios de bienes-
tar animal.

= Se apoya el insensibilizador eléctrico en la frente,
en los temporales detras de las orejas o en el lomo
segun dispositivo de sujecion, y se produce solo
una descarga eléctrica provocando la pérdida de
conciencia del animal sin provocar su muerte.

= Se verifica la correcta insensibilizacion, aplicando
medidas correctivas en caso de falla.

= Se abre la compuerta lateral del cajén mediante
un dispositivo neumatico y/o mecénico para que
el animal noqueado se deslice hacia la plataforma
tipo reja.

UNIDADES DE COMPETENCIA

Evidencias de producto

= Animal insensibilizado y con el corazén latiendo
para que en el momento de la sangria actue
como una bomba que expulse la mayor cantidad
de sangre posible.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

= Uso uniforme blanco, botas de goma media cana
o botines, delantal, protector auditivo y casco.

= Sistema de aturdimiento utilizado en la empresa.
= Criterios de bienestar animal.
= Comprende el sentido de las normas de seguridad.

= Aporte del rol al funcionamiento general del
frigorifico.

= Criterios de buenas practicas de manufactura.

Conocimiento circunstancial

= Conocimiento de distintas metodologias de
aturdimiento.

= Manejo de
aturdimiento.

instalaciones 'y equipos de

Campo de aplicacion

= Frigorificos ciclo | o mataderos de ciclo completo.

Guias de evaluacion

= En situacion real de trabajo el evaluador observa-
ra al postulante en la siguiente situacién:

= Al disponer el animal en el sistema de sujecion.
= Al aplicar el insensibilizador.

o Al verificar la insensibilizacion.

= El evaluador considerara:

= La aplicacion correcta del insensibilizador.

e La coordinacién con sus companeros de equipo
del sector.

o El respeto de las normas de seguridad.
o El respeto de las normas de bienestar animal.

= El respeto de la buenas practicas de manufactura.

= El manejo de imprevistos.
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MANEARY COLGAREL ANIMAL
INSENSIBILIZADO TENIENDO EN
CUENTA CONCEPTOS DE BIENESTAR
ANIMAL, MANTENIENDO EL RITMO

DE LA NORIAY RESPETANDO LOS
PRECEPTOS DE SEGURIDAD LABORAL.

MANEARY COLGAREL ANIMAL
INSENSIBILIZADO TENIENDO EN
CUENTA CONCEPTOS DE BIENESTAR
ANIMAL, MANTENIENDO EL RITMO

DE LA NORIAY RESPETANDO LOS
PRECEPTOS DE SEGURIDAD LABORAL.

Criterios de desempeiio

= Manear el animal manteniendo el ritmo de la no-
ria preservando criterios de bienestar animal y
seguridad laboral.

Evidencias de desempeiio

= Se engancha el animal por el tercio distal préximo
al nudo de uno de los miembros posteriores (cual-
quiera de los dos) tomando la manea de cadena
con argolla del riel, comprobando el ajuste, preser-
vando la seguridad laboral propia y de terceros.

= Se engancha la manea en la noria verificando el
enganche para evitar accidentes.

UNIDADES DE COMPETENCIA

= Se sale del area para evitar accidentes por caida
de animales o maneas.

Evidencias de producto

= Animal maneado y enganchado.

= Animal encarrilado en el riel en forma segura.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental
= Criterios de bienestar animal.

= Comprende el sentido de las normas de seguridad.
= Criterios de buenas practicas de manufactura.

= Aporte del rol en el funcionamiento general del
frigorifico.

Campo de aplicacion

= Frigorificos Ciclo | y de ciclo completo.

Guia de evaluacion

= En situacion real de trabajo el evaluador observa-
rd al postulante en la siguiente situacién:

= Al colocar la manea.

= Al enganchar la manea en el riel.
o Al verificar el enganche.

= El evaluador considerara:

= El manejo de imprevistos e interaccion con sus
companeros de equipo del sector.

= La aplicacion de normas de seguridad personal y
de terceros.

Norma de competencia laboral Operario de matanza porcino
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DEGOLLAR AL ANIMAL LOGRANDO
SU MAXIMO SANGRADO, TENIENDO
EN CUENTA LOS CONCEPTOS DE
BIENESTAR ANIMALY PRESERVANDO
LA SEGURIDAD LABORAL.

Elemento 4.1

DEGOLLAR AL ANIMAL LOGRANDO
SU MAXIMO SANGRADO, TENIENDO
EN CUENTA LOS CONCEPTOS DE
BIENESTAR ANIMALY PRESERVANDO
LA SEGURIDAD LABORAL.

Criterios de desempeiio

= Degollar al animal logrando su maximo sangrado
respetando los preceptos de bienestar animal y
seqguridad laboral.

Evidencias de desempeiio

= Se ubica el animal frente al trabajador facilitando
el degiello manteniendo distancia del animal
para evitar lesiones provocadas por sus reaccio-
nes reflejas.

= Se corta el cuero a la altura de la entrada del pe-
cho con un primer cuchillo evitando conta-
minacion.

= Se cortan cava y aorta a la entrada del pecho in-
troduciendo un segundo cuchillo por el orificio
hecho en el corte anterior, produciendo el san-
grado hasta la muerte y evitando contaminacién.

= Se verifica el sangrado abundante en prevision de
corte insuficiente.

= Se posiciona al animal para que sangre y vémito
caigan en bateas separadas evitando
contaminacion.

= Se lavan y esterilizan los cuchillos usandolos en
forma alternada para evitar contaminacién.

Evidencias de producto

= Sangrado abundante.

UNIDADES DE COMPETENCIA

= Sangre y vomito por canaletas distintas.

= Sangre sin contaminacién de pelos, vémito e in-
gesta en el caso de uso comestible.

= Animal muerto antes de recuperar la sensibilidad.

Evidencias de conocimiento

Conocimiento fundamental

= Sistema de degtiello y sangrado utilizado en la
empresa.

= Anatomia de la zona.

= Criterios bienestar animal.

= Comprende el sentido de las normas de seguridad.

= Criterios de buenas practicas de manufactura.

= Aporte del rol en el funcionamiento general del
frigorifico.

Conocimiento circunstancial

= Distintos sistemas de deguello y de recoleccion
de sangre.

Campo de aplicacién

= Frigorificos ciclo | y matadero de ciclo completo.

Guia de evaluacion

= En situacion real de trabajo el evaluador observa-
ra al postulante en la siguiente situacién:

= Cuando acomoda el animal para el deguello.

= Cuando corta el cuero.

= Cuando corta vasos.

= Cuando se protege de las reacciones del animal.
= Cuando verifica el correcto sangrado del animal
= El evaluador considerara:

= El manejo de imprevistos e interaccion con sus
companeros de equipo del sector.

o La aplicaciéon de normas de seguridad personal y
de terceros.

= La habilidad en el manejo de los cuchillos.
= Aplicacién de buenas practicas de manufactura.

= La aplicacion de normas de bienestar animal.
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Normas de Competencia Laboral

La norma de competencia laboral es el elemento central del Sistema Nacional de
Formacién Continua en la medida que permite certificar las competencias de los
trabajadores, ordenar la oferta de cursos, mejorar la calidad de los procesos de
ensefianza y aprendizaje y orientar la formacion y actualizacion de sus docentes,
garantizando que los ciudadanos y ciudadanas de nuestro pais accedan en
igualdad de condiciones a una formaciéon de calidad sectorialmente
legitimada.

Expresan la demanda que les presentan a los trabajadores en términos de
criterios, desempenos, resultados y conocimiento. Son una descripcién
actualizada de las exigencias que tienen los puestos de trabajo y las
ocupaciones, de forma de orientar a trabajadores, empresarios y
organizaciones sindicales en los procesos de formacién y recono-
cimiento de la experiencia laboral.

Su legitimidad se sustenta en que se han desarrollado con la activa
participacion de los representantes de los trabajadores y de los
empleadores, en un marco de didlogo y consenso social, con la asisten-

cia del Estado Argentino.

. Frigorifico

. Norma de competencia
. Disefio curricular
. Material didactico

‘ Instrumento de evaluacion

Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social

Secretaria de Empleo

Subsecretaria de Politicas de Empleo y Formacién Profesional
Direccién Nacional de Orientacion y Formacion Profesional
Direccién de Fortalecimiento Institucional

Republica Argentina
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