r,,,
CULT. )
&LEiD WASHINGTON
% ~'7J FFA ASSOCIATION

Manual del Evento de
Desarrollo Profesional
de Tecnologia y
Evaluacion de Carnes
Revisado 2022

D N4
&



Propdsito vy objetivos
Objetivos

Desarrollar habilidades laborales para estudiantes que estén interesados en
explorar o buscar oportunidades profesionales en la industria animal de carne.

Ayudar al instructor de educacion agricola local a motivar a los estudiantes a
convertirse en consumidores conocedores de productos carnicos de origen
animal y/o participar en la industria de comercializacion y comercializacion de
animales carnicos.

Desarrollar habilidades analiticas mas amplias, estrategias de pensamiento
critico y una comprension de la terminologia carnica apropiada para
estudiantes de secundaria.

Desarrollar la capacidad de evaluar productos carnicos animales con el fin de
optimizar los rendimientos econdémicos para los productores y la industria, asi
como para satisfacer las necesidades del consumidor.

Desarrollar habilidades de cooperacion y comunicacion.

Reglas del evento

**Sij hay alguna pregunta o problema, el asesor estatal de Ia FFA tomara la

decision final.**

Seis miembros estaran en cada equipo. Se puntuaran los seis miembros y las
puntuaciones de los cuatro mejores miembros contaran para el total del
equipo.

Los participantes se presentaran para recibir instrucciones en la reunion de
orientacion del equipo en el horario y lugar indicado por el coordinador del
CDE.

A partir de 2023, todos los equipos estatales que compiten deben competir
en una competencia regional o distrital ANTES de la competencia estatal.

Se espera que todos los participantes lleguen puntuales a sus puestos
durante todo el evento; No se tomaran disposiciones por tardanzas y los
participantes que lleguen tarde perderan puntos del evento.

No se permitira ninguna conversacion entre los participantes una vez
iniciadas las actividades individuales. La conversacion entre los participantes
constituye la descalificacion.

Los participantes y jueces oficiales deberan realizar su colocacion e
identificacion sin manipular la exhibicion.



e Cuando corresponda, se utilizara un tiempo de espera de dos minutos para
colocar las clases.

En el CDE estatal se pueden utilizar canales de cordero; sin embargo, NO se
pueden utilizar preguntas relacionadas con el cordero, ya que no esta incluido en
el evento Nacional de Carnes de la FFA.

Formato del evento

El evento esta compuesto por las siguientes actividades:

Las actividades individuales consisten en examen escrito, resolucion de problemas
de formulacion de carne, identificacion de cortes de carne al por menor, clasificacion
de calidad y rendimiento de la carne, clases de evaluacion, diez preguntas (de dos de
las clases de evaluacion y NO puede estar relacionado con el cordero).

Las actividades del equipo consisten en precios basados en el valor, anatomia,
mantenimiento/eliminacion, escenario de identificacion minorista y/o escenario de
seguridad/saneamiento de los alimentos.

Equipo

Los participantes deberan proporcionar:

e Dos lapices numero 2

e Portapapeles limpioy sin notas.

e Calculadora no programable

o Las calculadoras utilizadas durante el evento funcionaran con baterias,

no programables, silenciosas, con teclas grandes y pantallas grandes.
Las calculadoras s6lo deben tener estas funciones: suma, resta,
multiplicacion, division, igual, porcentaje, raiz cuadrada, tecla +/- y un
registro de memoria. No se permite el uso de otras calculadoras
durante el evento.

e Los participantes deben venir al evento preparados para trabajar en una
instalacion de almacenamiento en frio (aproximadamente O° C) durante
aproximadamente tres horas. Los participantes deben usar ropa protectora:

e Sombreros duros

e \estidos blancosy limpios

e Mallas para el cabello

e Ropa abrigaday calzado adecuado (debe ser calzado cerrado)

e No se permiten joyas ni perforaciones o alteraciones corporales expuestas.



El anfitrion del evento proporcionara:
e Papel en blanco/ notas

e Hoja de trabajo de calificacion del USDA
e Scantrons
o Formulario de evaluacion de carne 4-H / FFA #480-4 para porciones
mas frescas del evento
o Scantron estandar para examen escrito y problema de formulacion

Actividades de Equipo

Cada equipo debera completar tres problemas de la lista que se proporciona a
continuacion. Cualquier area determinada a continuacion se puede utilizar mas de
una vez en un ano determinado. Tanto el producto como el proceso seran puntuados
para un total de 150 puntos.

El coordinador del concurso tendra la libertad de seleccionar cada ano las
actividades mas adecuadas al producto disponible.

MANTENER/ELIMINAR

A los participantes se les proporcionara un escenario que es un estandar o
situacion de la industria. A los participantes se les dara tiempo para revisar el
escenario y luego tiempo para evaluar el producto carnico y hacer una seleccion
basada en la informacion proporcionada. Los participantes trabajaran en equipo
para evaluar una clase de cortes minoristas.
o Consulte la seccion de referencia para ver un ejemplo de clase de
mantenimiento/eliminacion

PRECIO BASADO EN VALOR

Los participantes colocaran cuatro exhibiciones (carne de res, cerdo y/o cordero:
canales o cortes al por mayor o cortes subprimarios) segun el valor (por cien de
peso) derivado de la estructura de precios proporcionada en la hoja de precios.
Los precios reflejaran los valores actuales del mercado. Se proporcionara una
hoja de precios a cada participante.
o Consulte la seccion de referencia para ver un ejemplo de clase de
mantenimiento/eliminacion

ANATOMIA
Utilizando productos, fotografias o diagramas, se pedira a los participantes que
identifiquen lo siguiente en ubicaciones seleccionadas de la exhibicion:



o Principales grupos de musculos
o huesos principales

ESCENARIOS DE CORTES AL POR MENOR
Utilizando cortes de identificacion minorista, los participantes trabajaran en equipo

para resolver un problema de carnes. Se proporcionara un escenario que permitira a
los participantes aplicar conceptos de carnes a todos los cortes de la lista de

Identificacion de carnes.

SEGURIDAD / SANEAMIENTO

Seguridad alimentaria (principios HACCP, saneamiento, manipulacion segura,
preparacion, cocina y procedimientos operativos estandar).



Actividades individuales

CLASIFICACION DE CALIDAD Y RENDIMIENTO DE LA CARNE VACUNA
Los participantes calificaran la calidad y produciran canales de carne de vacuno de
cuatro a seis grados (20 puntos por canal).

Calificacion de calidad:

Los participantes pueden utilizar la hoja de trabajo proporcionada para
Clasificacion de carne vacuna. El participante debe completar la seccion de
respuestas para la calificacion de calidad en el cuadro de mando computarizado.
Se otorgan diez puntos por cada calificacion correcta. Cada uno recibira una
puntuacion para la calificacion adyacente aplicable de la siguiente manera: 10, 8,
5, 0. Sin embargo, en el caso de madurez "B", la opcion baja, la seleccion altay la
seleccion baja recibiran cero puntos.

Clasificacion de rendimiento:

Los participantes pueden utilizar la hoja de trabajo proporcionada para
Clasificacion de carne vacuna. El participante debe calcular la “calificacion de
rendimiento” final al décimo de calificacion mas cercano. Se otorgan diez puntos
por cada calificacion correcta. El participante debe completar la seccion de
respuestas para la calificacion de rendimiento en el cuadro de mando
computarizado.

Se obtendran puntos completos por 1/10 por encima o por debajo del grado de
rendimiento oficial. Se realizara una deducciéon de dos puntos por 2/10 a 5/10 por
encima o por debajo del grado de rendimiento oficial. Una deduccion de cinco
puntos por 6/10 a 9/10 por encima o por debajo del grado de rendimiento oficial.
Se otorgaran cero puntos por respuestas que estén un grado de rendimiento por
encima o por debajo del grado de rendimiento oficial.

Las calificaciones de rendimiento oficiales del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos sonde 1,0 a 5,9.

EJEMPLO DE PUNTUACION

Grado de rendimiento oficial (FYG Official) = 2,2

FYG 2.1- 2.3 = puntos completos (10)

FYG 1,7 -2,002,4-2,7=menos 2 puntos

FYG13-16028-3,1=menos 5 puntos

Cero puntos para cualquier FYG con un grado de rendimiento total por encima o por
debajo del FYG oficial



COLOCACION CLAsES DE EVALUACION (300 PUNTOS)
Seis clases de evaluacion tendran el formato de colocacion. Las exhibiciones 'y
formatos de clase seran los siguientes:

o Canales (carne deres, cerdo o cordero, pero no se utilizara cordero
para las preguntas)

o Referencia: Recomendaciones de grasa dorsal para colocar
canales de cerdo sin costillas

o Cortes mayoristas/subprimarios (carne de res, cerdo, cordero)
o Corteés al por menor (carne de res, cerdo, cordero)

o Carnes procesadas (lonchas de jamoén central curado/ahumado, porcion de
pierna o cuarto de jamon, jamon deshuesado, tocino en rodajas, salchicha
de cerdo fresca, salchicha ahumada)

o) Referencia: Pautas para colocar carnes procesadas

CLASES DE PREGUNTAS (50 PUNTOS)

Se seleccionaran dos de las clases de evaluacion para preguntas. Se haran un total de diez
preguntas que cubren ambas clases; normalmente, cinco preguntas por clase, pero podria
variar si es necesario para formular las mejores preguntas posibles.

A los participantes se les dara un breve periodo de tiempo para estudiar sus notas antes de
responder preguntas después de haber observado y colocado las clases. Los participantes
no podran utilizar sus notas al responder preguntas. Las preguntas valdran cinco puntos
cada una.

Directrices para preguntas:

e Todas las preguntas deben escribirse de manera que puedan responderse Unicamente
con una de las siguientes respuestas: 1, 2, 3,4

e Las preguntas deben referirse a los criterios y diferencias utilizados al ubicar la clase
(elegibilidad, musculatura, calidad y/o sexo). Las preguntas que no se relacionan con la
ubicacion de la clase o que no son importantes para la evaluacion general no son
preguntas deseablesy, si es posible, no deben utilizarse.

e Al hacer preguntas sobre las diferencias dentro de una clase, las diferencias deben
poder distinguirse visualmente.

e No se haran preguntas sobre el cordero, ya que no forma parte del evento Nacional de
Carnes de la FFA.

e Se utilizara un formulario escaneado por separado para las preguntas durante el evento.

IDENTIFICACION DE CORTES DE CARNE AL POR MENOR (210 PUNTOS)

Los participantes identificaran 30 cortes de carnes minoristas que se encuentran en la
“Tarjeta de identificacion de carnes”. La clave oficial (Codificacion de cortes minoristas) se



encuentra al final de este manual. Solo los cortes enumerados son elegibles para usarse en
este evento. Los participantes recibiran un punto por la identificacion correcta de la
especie, dos puntos por la identificacion correcta del corte primario, un punto por la
coccion correcta y tres puntos por el nombre minorista correcto. Las respuestas se
registran en un formulario/hoja escaneado por computadora.

Aclaracion de términos para la identificacion minorista

Cortar:Cortes de carne mas pequenos y planos, generalmente de costillas, lomos o
paletas de cerdo, ternera o cordero, que generalmente varian entre 2y 12" de espesor.
Una chuleta suele tener el tamano suficiente para ser una sola porcion de comida.
Rebanada:Una seccion de carne, generalmente de menos de una pulgada de grosor,
extraida del centro o de ambos lados del centro de la pierna de cerdo, cordero o ternera.
Bife: Un corte plano de carne, mas grande que una chuleta, con un grosor de entre 34y
1%4” y cortado de varias partes de una carcasa de res o de la paleta de cerdo y ternera. El
tamano de un bistec suele ser suficiente para proporcionar mas de una porcion.

Asado (Corte De Carne): Cortes de carne mas grandes que filetes, chuletas o
rebanadas (generalmente dos o mas pulgadas de grosor). Este corte esta pensado para
servir a mas de dos personas.

ExAMEN EscriTo (100 PuNTOS)

A cada participante se le realizara un examen escrito de 25 preguntas relacionadas con el
almacenamiento y manipulacion de carne, cocina, nutricion y seguridad alimentaria
(Principios HACCP, bioseguridad y seguridad personal.), carnes procesadas, legislacion e
historia, compra de carne y cuidado y manipulacion de animales. Las preguntas pueden
incluir preguntas de opcion multiple, verdadero/falso o basadas en situaciones.Consulte
las referencias para obtener material de recursos para examenes escritos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS DE FORMULACION DE CARNE (50 PUNTOS)

A los participantes se les planteara un problema situacional que implica la formulacion de
menor coste de un lote de productos carnicos concretos (hamburguesa, salchicha,
mortadela, etc.). Este problema valdra 50 puntos y consistira en cuestiones de
procedimiento y la determinacion propiamente dicha del precio de menor coste.

Los siguientes criterios son estandares para la formulacion de carne en la industria:
Congelacion:La congelacion de carne roja se considera 28*F o menos.
Frescura: Comience a contar desde la fecha de procesamiento (hora cero) hasta la
fecha de sacrificio. Por ejemplo, procesar el 26 de octubre con una especificacion de
frescura de 72 horas significa que el 25, 24 y 23 de octubre son buenas fechas; El 22
de octubre o antes son fechas inaceptables.

Puntuacion



Actividades indPi\l/Jirc]th?:Ies Puntos de equipo
Examen Escrito 100 400
Problema de Formulacion 50 200
CC;izi;‘;csa;cién de Carne vacuna (4-6 20.120 320-480
Clases de Evaluacién/Colocacidn
(6) 300 1200
Clase de Preguntas 50 200
Identificacion de Corte Minorista 210 840
Tres actividades de equipo - 150
Puntos maximos 790-830 3310-3470

DESEMPATES

Si se producen empates, se utilizaran las siguientes secciones del evento para

determinar los ganadores de los premios:

INDIVIDUAL

1. Identificacion de cortes de carne al por menor

2. Calificacion

3. preguntas de clase

Equipo
1. Puntuacion de actividad del equipo
4 Total de identificacion minorista de los cuatro puntajes de conteo
5. Total de calificaciones de los cuatro puntajes de conteo
6 Preguntas de clase en total de las cuatro puntuaciones de conteo




Referencias

Esta lista de referencias no pretende ser exhaustiva.
Se pueden utilizar otras fuentes y se anima a los maestros a utilizar los mejores
materiales educativos disponibles. La siguiente lista contiene referencias que
pueden resultar Gtiles durante la preparacion del evento.

o Catalogo basico nacional de la FFA -www.tienda.FFA.org
o Paquete combinado de materiales instructivos/instructor para venta al por menor de

o Paquete combinado del equipo de carne minorista

o) Guia de campo de carnes al por menor

o) Tarjetas didacticas sobre carnes al por menor

o CD-ROM del tutorial de identificacion de carne

o Guia del comprador de carne

o] NAMP Carne Posters

o Tablas de corte de carne de vacuno, cordero, cerdo y ternera

o] Formularios de escaneo de evaluacion de carnes

o) Preguntas y respuestas de FFA Learn-National FFA CDEwww.FFA.org
\'
o}

Multimedia, 1020 SE Loop 289, Lubbock, TX 79404, (800) 922-9965
Identificacion de cortes minoristas (DVD)
o Ciencia de la carne y seguridad alimentaria (DVD): recurso para examenes escritos

+ Miologia de la carne de vacuno -http://bovine.unl.edu

e Asociacion Nacional de Ganaderos de Carne, 9110 E. Nichols Ave. #300,
Centennial, CO 80112, (303) 694-0305/1-800-368-3138

o] Fotografias de marmoleo del USDA
o] Guia para identificar cortes de carne
o https://store.beef.org/

e Asociacion Estadounidense de Ciencias de la Carne (AMSA), 2441 Village
Green Place, Champaign, lllinois 61874, (800) 517-2672

http://www.meatscience.org/students/meat-judging-program
Correo electronico: informacion@meatscience.org
Fotografias de marmoleo del USDA

o O O O

Manual de evaluacion de carne

e ArtServices, Inc., 3015 Earl Place, NE, Washington, DC, 20018, (202)
526-5607

o] Parrillas de chuleton de res
¢ NASCO, 901 Janesville Avenue, P.O. Box 901, Fuerte Atkinson, WI
53538-0901,1-800-558-9595

o] Reglas preliminares de grado de
rendimiento(http://www.enasco.com/product/CO2615N)

o Parrillas de chuleton de res y cerdo



« Ejemplos de sitios web de evaluacion de carnes de clases y materiales

0 http://aggiemeat.tamu.edu/meat-identification-pictures

o http://animalscience.unl.edu/ANSCExentensionMeatSciencel earningAids

EJEMPLOS DE PRACTICA EN EQUIPO

EJEMPLO DE PRACTICA EN EQUIPO #1 (50 PUNTOS)

Utilizando una exhibicion de cadaveres, primaria o subprimaria, se pedira a los participantes que
identifiquen lo siguiente en ubicaciones seleccionadas de la exhibicion:

Mdasculos principales:
espalda muy larga
Infraespinoso

Dorsal espinal

psoas mayor


http://animalscience.unl.edu/ANSCExentensionMeatScienceLearningAids

gliteo medio
Biceps femoral
Biceps braquial
trapecio
supraespinoso
Triceps braquial
semitendinoso
semimembranoso

Huesos principales:
Escapula

Hamero

Fémur

llion

Vertebra toracica
Vértebra lumbar

Escenario de ejemplo:

Se identificaran areas especificas en una o mas canales o cortes mayoristas/subprimales o cortes
minoristas. Segln las areas identificadas, los participantes consultaran con los miembros del equipo
para responder los siguientes puntos.

1. Encuentre el area en el cadaver marcada "A". ; Cual de los siguientes misculos se puede
encontrar dentro de esta area de la canal?

a. Biceps femoral
b. espalda muy larga
c. semimembranoso
d. semitendinoso

2. Enelfilete Porterhouse en la estacion n.° 1, nombre el misculo identificado con la etiqueta “A™:

a. Dorsal espinal
e. gluteo medio
f. semitendinoso
g. psoas mayor

3. EnChuck Roast en la estacion n.° 2, nombre el hueso especificado con la etiqueta “B™:
a. Femur
Vértebra lumbar
i. Escapula

j. Himero

EJEMPLO DE PRACTICA EN EQUIPO #2 (50 PUNTOS)

Utilizando los cortes de identificacion minorista proporcionados, los participantes trabajaran en
equipo para resolver un problema de carnes. Se proporcionara un escenario que permitira a los
participantes aplicar conceptos de carnes a partir de cortes actuales.



Ejemplo de posibles preguntas: 2 a 10 preguntas

Los cortes de identificacion minorista utilizados en el CDE representan el producto que usted tiene
disponible en su operacion de carnes actual. Con esto en mente, comunicate con tus companeros de
equipo para completar los siguientes pedidos.

El organizador de una reunion familiar esta planificando el evento anual. La familia quiere un corte de
carne de res econémico que pueda cocinarse, desmenuzarse y banarse en salsa BBQ. ¢ Qué corte es
el mas adecuado?

a. Corte minoristan.®9

k. Corte minoristan.’12
.  Corte minoristan.® 23
m. Corte minoristan.® 29

EJEMPLO DE PRACTICA EN EQUIPO #3 (50 PUNTOS)

Utilizando clases de conservacion/eliminacion, los participantes trabajaran en equipo para evaluar
una clase de cortes subprimales o minoristas. Se proporcionara un escenario que permitira a los
participantes sacar conclusiones. Los miembros del equipo identificaran las cuatro pruebas que
deben conservary las marcaran apropiadamente en un formulario de puntuaciéon computarizado para
que se ajusten al escenario que les dieron los oficiales.

Escenario de ejemplo:

Como consumidor, llegas al mostrador de carnes de un supermercado con el objetivo de seleccionar
filetes de chuleton para una reunion social que se celebra en tu casa. Entre los invitados se
encuentran su supervisor inmediato del trabajo y su marido. En consecuencia, desea seleccionar los
filetes que sean mas jugosos, sabrosos y tiernos. Consulte la seccion Conservar/eliminar de
Actividades individuales para obtener mas instrucciones.

EJEMPLO DE PRACTICA EN EQUIPO #4 (50 PUNTOS)

Clase de precio basada en el valor (carne de res, cerdo o cordero)

Escenario de ejemplo:

Como equipo, revisaran una hoja de precios de la red proporcionada por los funcionarios. Los
miembros del equipo deben evaluar, comunicar y llegar a una conclusion sobre la ubicacion correcta
de la clase en funcion del valor de las canales o cortes mayoristas/primarios. Consulte la seccion
Clase de precios basada en el valor de actividades individuales para obtener mas informacion.



Ejemplos de actividades individuales y en equipo

EJEMPLOS DE PRUEBAS ESCRITAS

Preguntas de muestra:

¢Cual es la cantidad maxima de grasa que puede contener la carne molida?

*A. 30%

B. 10%

C. 40%

D. 20%

¢Cual es el método menos deseable para descongelar carne congelada?
*A. Descongelar a temperatura ambiente

B. Descongelar en refrigerador

C. Descongelar en microondas

D. Cocinar desde estado congelado

*Respuesta correcta

SOLUCION DE PROBLEMAS DE FORMULACION DE CARNE

A los participantes se les planteara un problema situacional que implica la formulacion de menor
coste de un lote de productos carnicos concretos (hamburguesa, salchicha salchicha, mortadela,
etc.). Este problema valdra 50 puntos y consistira en cuestiones de procedimiento y la determinacion
propiamente dicha del precio de menor coste.

Congelacidn:La congelacion de carne roja se considera 28°F o menos.

Frescura: Comience a contar desde la fecha de procesamiento (hora cero) hasta la fecha de sacrificio.
Por ejemplo, procesar el 26 de octubre con una especificacion de frescura de 72 horas significa que
el 25,24 y 23 de octubre son buenas fechas; El 22 de octubre o antes son fechas inaceptables.



Resolucion de problemas de formulacion de carne

Normas alimentarias y politica de etiquetado del USDA para la carne molida:

Puede no contener grasas anadidas.
Grasa total maxima 30 por ciento.

Se permite hasta un 25 por ciento de carne de mejillay debe declararse en la declaracion de
ingredientes. Para mas del 25 por ciento, muéstrese como “Carne molida de res y mejilla”, todas del
mismo tamano. La carne de res de origen esquelético, o del diafragma o del es6fago (comadreja) se
puede utilizar en la preparacion de carne picada, carne molida o hamburguesa. La carne del corazéony
la lengua como visceras no son ingredientes aceptables en carne picada, carne molida o
hamburguesa.

Especificaciones sobre carne molida para esta actividad:

No se pueden utilizar carnes variadas.

No se podra utilizar ninglin producto con mas de cinco dias de antigliedad.

Todos los productos frescos deben almacenarse a una temperatura que no exceda los 34° F.

e |adeterminacion del menor costo debe realizarse con ingredientes aceptables para seleccionar
el producto de menor costo que cumpla con todas las pautas de carne molida.

Ha recibido un pedido con las siguientes especificaciones:
Contenido de grasa deseado del producto terminado =20%
Tamano del lote = 5000 libras.

e Fechade fabricacion = miércoles 20 de octubre de 2016

INGREDIENTES DISPONIBLES

Fecha de LEEES o $
PRODUCTO o . atura. | Contenid | Precio/li

sacrificio &

F o gordo bra

Corazonderes 15 de octubre 33° 4 41
80% Recortes 16 de octubre 35° 20 1,40
75% Recortes 17 de octubre 34° 25 1.28
Flan de Res 14 de octubre 33° 2 91
mandril tierno 17 de octubre 33° dieciséis 1,58
Recortes De Cerdo |18 de octubre 34° 15 .86
Rollo de chuleton |18 de octubre 34° 12 212
Producto de toro |16 de octubre 34° 8 1.74

Instrucciones: Lea atentamente cada item y sus posibles respuestas. Marque la respuesta correcta
en el formulario correspondiente. Llena completamente el 6valo elegido para indicar tu respuesta.

Solucion:; Cual de las siguientes fue la formulacion correcta para este problema?

1. 75% Guarnicionesy Corazon de Res

2. 75% Producto de Recorte y Toro
3. 75% Recorte y Chuck Tender



Rollo de Ribeye y Recorte al 75%
80% Guarniciones y Corazon de Res
80% Recortes y Producto de Toro
80% Recortes y Chuck Tender
Corazon deresy falda deres
Producto Chuck Tender y Bull

© ®©® N o U ok

10. La solucion correcta no aparece en la lista.

¢Cual fue el costo total del lote final correcto?
$2,523
$4,544
$5,356
. 7,067
$7,240
¢ Cual fue el precio por libra del lote final correcto?
$1.28
. $1.41
$1.45
$1.74
$7.67
¢Cual fue el porcentaje de magro en el lote final correcto?
17%
20%
29%
71%
80%
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4. ;Qué porcentaje del lote final correcto fue Chuck Tender?
A. %

dieciséis%

29%

56%

71%
¢Cuanto producto Bull habia en el lote final correcto?

O libras

1,450 libras.
2,523 libras.
3,550 libras.
4,544 libras.

¢Qué ingrediente se excluyo segln la temperatura?

80% Recortes
Flan de Res
Corazones deres
Producto de toro
Recortes De Cerdo

¢.Cuanta grasa habia en el lote final correcto?

O libras
1.000 libras.
2000 libras.
4.000 libras.
5.000 libras.

¢ Qué porcentaje del lote final correcto procedia del 75 % de recortes?

0%
29%
C. T7T1%
D. 75%
Y. 100%
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Calculos para el problema de formulacion.

Tamano del lote = 5000 libras.

Nombre
del CEID| e Proporcion
. . Precio/libra. nido grasa |Mailtiplos P Libras.delote | Costo
ingredient de lote
e gordo | deseada
H [0)
Ingrediente con | 75% $1.28 25% 4 0,44 | 2200 |Libras.| $2,216
mas grasa = Recortes 20%
. . . . O
Ingrediente con | mandril $1.58 diecis 5 056 |2800|Libras.| $4424
menos grasa= [tierno €is%
Suma= 9 Costo total del lote=| $7,240
Precio por libra = $1.45
Posibles preguntas: Cantidad de grasa| 1.000]Libras.
Cantidad de 4.000|Libras.
magro =
Porcentaje de 20|%
grasa =
Porcentaje de 80[%
magro =
Tamano del lote = 5000 libras
Nombre Conte % de
. del. Precio/libra. nido g | LTl HieEerahingle Libras. de lote Costo
ingredient desead s lote
gordo
e a
1 (o)
Ingrediente con175% $1.28 25% 8 0,62 3100 |Libras.| $3968
mas grasa = recortes 20%
. (0]
Ingrediente con Rollo de $2.12 12% 5 0,38 1900 [Libras.|  $4,028
menos grasa = chuleton
Suma=| 13 Costo total del lote = $7,996
Precio por libra = $1.60
Posibles preguntas: Sanhdad de grasa 1.000! Libras.
Cantidad de 4.000| Libras.
magro =
Porcer_1taje de 20 %
grasa =
Porcenfaje de 80 %
magro =
Tamano del lote =
0,
el Lo /?a(ii Proporcion
del Precio/libra. nido g Multiplos P Libras. de lote Costo
. . desead de lote
ingrediente gordo 5
Ingrediente con |75% o Libra
mas grasa - Recortes $1.28 25% | 20% 12 0,17 3550 . $4,544




Ingrediente C(_)n producto $1.74 8% 5 0.29 1450 Libra $2.523
menos grasa = [toro S.
Suma= 17 Costo total del lote = $7,067
Precio por libra = $1.41
Posibles preguntas: :Can‘udad de grasa 1000l Libras.
:Cantldad de magro 4.000|Libras.
PorceTtaJe de 20l
grasa =
Porcenfaje de 30|%
magro =




Recomendacion sobre la grasa dorsal de la Junta
Nacional del Cerdo

NOTA: Declaracion de politica: recomendaciones sobre la grasa dorsal para clasificar clases de
canales de cerdo sin costillas: el National Pork Board ha publicado especificaciones vivas y en canal
para el cerdo de mercado “ideal”, conocido como Simbolo Il (National Pork Board, 2005).

Las canales de cerdo con menos de 0,60 pulgadas de grasa dorsal tienen una mayor incidencia de
panzas que son demasiado delgadas para la produccion de tocino de alta calidad y también tienden a
tener niveles de veteado inaceptablemente bajos y una carne de cerdo menos sabrosa. Si esta
situacion se presenta en una competencia, se esperaria que los estudiantes evaluaran el cadaver o
los cadaveres dados contra sus contemporaneos dentro de la clase y los clasificaran en
consecuencia.

MANTENGA EL EJEMPLO DE CULL

Seleccione los cuatro filetes de chuletén que se venderan en un restaurante de “mantel blanco” de
alto valor que anuncia una calidad superior.
Puntuacion: Cuatro productos carnicos a conservar tendran una puntuacion global de 50 puntos.

SELECCION | | I
CORRECTA
Articulo de a b C d Es F | gral h
exhibicion mo
Puntos Posibles 12 8 5 5 4 18 | 11 9

*Las cuatro selecciones correctas sumaran 50 puntos. Los articulos descartados tendran un valor
menor que el articulo conservado en cuarto lugar.



Ejemplo de precios basados en el valor

Los participantes colocaran o conservaran/eliminaran (se proporcionara un escenario) cuatro
exhibiciones (canales o cortes al por mayor) en funcién del valor (por cien de peso) derivado de la
estructura de precios proporcionada en la hoja de precios. Los precios reflejaran los valores actuales
del mercado. Se proporcionara una hoja de precios a cada participante.

Las canales que exhiben un tipo lacteo no son elegibles para las primas de Grado de Rendimiento 1 o
2. Las canales clasificadas como Hardbone exhibiran madurez esquelética C, D o E y solo se les debe
clasificar el rendimiento. Las canales con salpicaduras de sangre o Dark Cutter no son elegibles para
la clasificacion de calidad y solo deben clasificarse por rendimiento. Un hematoma se clasifica como
un area ubicada en la canal donde se ha realizado un recorte excesivo y se ha eliminado una porcion
importante de los principales grupos de misculos de la carne, costilla, lomo o redondo.

MUESTRA DE HOJA DE PRECIOS EN CANAL DE CARNE (AYUDA
PARA LA FORMACION)

Los valores entre paréntesis son descuentos y deben restarse del Precio Base de la Canal, que se
establece con base en los anexos Calidad y Grado de Rendimiento del USDA. Los precios en la Hoja
de Precios de la Red pueden cambiar de un ano a otro.

Clase de ejemplo:
Canal #1: Peso de la canal = 758 libras

Grado de calidad = Eleccion -
Grado de rendimiento =2,5
Valor base = $125,00

Sin descuentos

Valor de la canal = $125.00

Canal #2: Peso de la canal = 976 libras
Grado de calidad = Eleccién +/o

Grado de rendimiento = 3,9

Valor base = $127,00

Descuentos por peso = menos $4.00
Valor de la canal = $123.00

Canal #3: Peso de la canal = 758 libras

Grado de calidad = Eleccidon +/o

Grado de rendimiento = 3,2

Valor base = $127,00

Descuentos en lacteos = menos $5.00
Valor en Canal =122.00

Canal #4: Peso de la canal = 843 libras

Grado de calidad = No elegible por ser un cortador oscuro

Grado de rendimiento = 3,5

Valor base = $92,00

Moreton en el lomo del lado izquierdo que se extiende hasta el mlsculo Longissimus dorsi = menos
$10.00

Valor de la canal = $82.00

Colocacion final:1-2-3-4



Ejemplo de hoja de precios

Precios basados en el indice equivalente de precios de canales de carne de res del USDA y las primas
y descuentos nacionales en canales de res del USDA

PRECIO BASE ($/CWT.)
Cortador
Princi Eleccion | Eleccio | Selecc | Estanda Huesos | oscuro/Sal
pal +/0 n- ionar r duros picadura
de sangre
YG1 $136 $130 $126 $119 $110 $96 $92
YG2 $134 $128 $125 $117 $108 $96 $92
YG3 $133 $127 $123 $116 $107 $96 $92
YG 4 $121 $115 $112| $104 $95 $84 $81
YGS5 $113 $108 $104 $97 $87 $77 $73
DESCUENTOS ($/CWT.)
Peso de la canal
<500 ($27) Tipo de ($5)
lacteos *
500a549 ($16) Moreton ($10) por lado **
550a599 ($4)
900 a 949 ($2)
950 a999 ($4)
1000y mas ($19)
Notas

*Las canales que exhiben el tipo lacteo no son elegibles para las primas YG1y YG2.

**Descuento maximo de $20 por canal por magulladuras



Ejemplos de preguntas para clases de evaluacion

Ejemplos de preguntas aceptables:

¢.Qué canal de res tenia el chuletdon mas grande?

¢Qué canal de cerdo tenia menos grasa dorsal frente a la Gltima costilla?
¢ Qué filete chuleton exhibio el color magro mas brillante?

¢.Qué jamon estaba mas recortado debajo de la culata?

.Qué costilla de res exhibid mas veteado en la cara de la hoja?

Ejemplos de preguntas inaceptables:
A qué canal de cerdo le faltaba una pata?
¢.Qué canal de res mostraba indicios de un hematoma?

.Qué chuletén era mas grande?



Hoja de codigos de cortes minoristas con cocina

Especie | Primit Co.rte Metodo . L . Metodo de
. mino . Especies Primitivo Corte minorista .
s ivo . de cocinar cocinar
rista

Carne de : .

B B 89 METRO o Falda Acecinado Humedo
Carne de . . ,

B B 15 METRO o Falda Mitad Piso, Bnls Humedo
Carne de .

B B 10 METRO o Falda Entero, Bnls Humedo
Carne de . .

B C 26 METRO o Arrojar Asado de 7 huesos Humedo
Carne de . ,

B C 03 METRO e Arrojar Brazo asado Huamedo
Carne de . .

B C 04 METRO s Arrojar Brazo asado, Bnls Humedo
Carne de . . .

B C 06 METRO o Arrojar Asado De Hoja Huamedo

ha

B C 13 D/M Carne de Arrojar Qjos asados, Bnls seco/hime
res do

B C 45 D rCeasrne e Arrojar Filete de ojo, Bnls Seco
Carne de . . . .

B C 20 METRO o Arrojar Asado tierno simulado Humedo
Carne de . . . . .

B C 48 METRO e Arrojar Filete tierno simulado Hamedo

B C 21 D :Zeasrne de Arrojar pequefia tierna Seco
C d . . hd

B C 29 D/M armece Arrojar Paletilla Asada (Bnls) SEEn it
res do
Carne de . . . .

B C 58 D res Arrojar Filete de hoja superior (plancha) Seco

B D 47 D/M GEIEEE Flanco Filete de flanco 28w/ il
res do

B F 49 D :Zeasrne de Lejos Bistec de solomillo Seco

B F 55 D rCeasrne O Lejos Filete T-bone Seco
C d . .

B F 34 D reasrne ¢ Lejos Solomillo Asado Seco
C

B F 56 D reasrne e Lejos Filete De Lomo Seco
Carne de . . .

B F 59 D res Lejos Filete De Lomo Superior Seco
Carne de . : .

B F 60 D o Lejos Filete de lomo superior, Bnls Seco
Carne de . . . .

B F 64 D e Lejos Filete de solomillo superior, Bnls Seco




Corte

Especie | Primit . Metodo . A . Metodo de
. mino . Especies Primitivo Corte minorista .
3 ivo . de cocinar cocinar
rista
B F 63 b Carne de e Filete de solomillo superior, tapa de Seco
res Bnls
Carne de . . . .
B F 62 D e Lejos Filete de solomillo superior, Bnls Seco
Carne de .
B F 40 D o Lejos Asado de tres puntas Seco
B GRAM 28 METRO Carne de Lamina Costillas cortas Humedo
(6] res
RAM .. .
B ¢ 54 D/M GRS Lamina Filete de falda, Bnls D/M
(0] res
B h 22 D r(;asrne de Costilla Costillas asadas Seco
Carne de . .
B h 13 D o Costilla Ribeye asado, Bnls Seco
Carne de . . .
B h 45 D s Costilla Filete Ribeye, Bnls Seco
Carne de . . . .
B h 50 D o Costilla Filete Ribeye, Con Labios Seco
B 08 D/M Carne de Redondo Asado redondo inferior seco/hime
res do
ha
B 09 D/M :Zeasrne e Redondo Asado de grupa redonda inferior ;zco/ ume
B 43 METRO rCeaSrne de Redondo Filete redondo inferior Humedo
C d hu
B 14 D/M armece Redondo Asado redondo de ojos SEEn it
res do
B 46 D/M Carne de Redondo Filete de ojo redondo seco/hime
res do
Carne de . ,
B 51 METRO o Redondo Filete redondo Humedo
Carne de . ,
B 52 METRO e Redondo Filete Redondo, Bnls Humedo
B 36 D/M S Redondo Consejo asado - Tapar seemy il
res do
Carne de .
B 57 D o Redondo Filete de punta: tapar Seco
Carne de .
B 39 D e Redondo Asado redondo superior Seco
Carne de . .
B 61 D s Redondo Filete redondo superior Seco
Carne de . . ,
B norte 82 METRO re Varios Carne para guiso Humedo
B norte 83 D/M Carne de Varios Filete en cubos seco/htime
res do
Carne de . .
B norte 84 D Varios Carne molida Seco

(MES




Corte

Especie | Primit . Metodo . A . Metodo de
. mino . Especies Primitivo Corte minorista .
s ivo . de cocinar cocinar
rista
PAG v a4 D/M Cerdo El/Legal Rebanada central de jamon fresco seco/hime
de cerdo do
] Porcid —mon f ha
PAG v 55 D/M Cerdo El/Legal orcion de grupa de jamén fresco seco/hume
de cerdo do
PAG v 7 D/M Cerdo El/Legal Porcién de pierna de cerdo, jamén seco/hume
fresco do
PAG Y 91 D Cerdo El/Legal Jamoén Ahumado, Bnls Seco
PAG Y 90 D Cerdo El/Legal Jamén ahumado, rebanada central Seco
PAG Y 96 D Cerdo El/Legal Jamén ahumado, porcién de grupa Seco
PAG Y 97 D Cerdo El/Legal Jamoén Ahumado, Porcidn De Pierna | Seco
PAG Y 32 D Cerdo El/Legal Punta asada, Bnls Seco
PAG Y 38 D Cerdo El/Legal Asado superior, Bnls Seco
PAG F 05 D/M Cerdo Lejos Costillas traseras ;zco/hume
PAG F 66 D/M Cerdo Lejos Chuletas de hoja Zico/hume
PAG F 67 D/M Cerdo Lejos Chuletas de cuchilla, Bnls cho/hume
PAG F 06 D/M Cerdo Lejos Asado De Hoja ;ico/hume
PAG F 68 D Cerdo Lejos Chuletas con mariposas Bnls Seco
PAG F 11 D Cerdo Lejos Lomo Central Asado Seco
PAG F 12 D Cerdo Lejos Asado de costilla central Seco
PAG F 70 D Cerdo Lejos Chuletas lejanas Seco
PAG F 71 D Cerdo Lejos Chuletas De Costilla Seco
PAG F 73 D Cerdo Lejos Chuletas De Solomillo Seco
PAG F 53 D Cerdo Lejos Chuletas De Solomillo Seco
PAG F 30 D Cerdo Lejos Solomillo Asado Seco
PAG F 93 D Cerdo Lejos Chuleta be Lomo De Cerdo Seco
Ahumada
. Chuleta De Costilla De Lomo De
PAG F 95 D Cerdo Lejos Cerdo Ahumada Seco
PAG F 34 D Cerdo Lejos Lomo Entero Seco
PAG F 74 D Cerdo Lejos Chuletas de lomo superiores Seco
PAG F 75 D Cerdo Lejos Chuletas de lomo superiores, Bnls Seco
PAG F 37 D Cerdo Lejos Lomo Asado Superior, Bnls Seco
PAG j 02 D/M Cerdo Hombro Picnic de brazo, entero ;:e)co/hume
ha
PAG j 03 D/M Cerdo Hombro Brazo Asado Zico/ ume
PAG j 41 D/M Cerdo Hombro Filete de brazo ;ico/hume
. hi
PAG j 07 D/M Cerdo Hombro Asado Boston Blade seco/htme

do




Corte

Especie | Primit . Metodo . A . Metodo de
. mino . Especies Primitivo Corte minorista .
3 ivo . de cocinar cocinar
rista
PAG j 42 D/M Cerdo Hombro Filete De Hoja ;zco/hume
ha
PAG j 94 D/M Cerdo Hombro Picnic ahumado, entero Z(e)co/ ume
PAG k 98 Cerdo Lado Tocino losa Seco
PAG k 99 Cerdo Lado Tocino Rebanado Seco
PAG k 17 METRO Cerdo l.raedo/V|en Lado fresco Humedo
. . hu
PAG | 32 D/M Cerdo costillares costillas de cerdo ;ico/ ume
PAG norte 85 D Cerdo Varios Cerdo Molido Seco
PAG norte 86 METRO Cerdo Varios Corvejon Hamedo
PAG norte 83 D/M Cerdo Varios Filete De Cerdo En Cubitos (siico/hume
PAG norte 87 D Cerdo Varios Enlaces de salchicha de cerdo Seco
PAG norte 87 D Cerdo Varios Embutido Seco
PAG norte 92 METRO Cerdo Varios Corvejon De Cerdo Ahumado Huamedo
. . . hu
PAG norte 69 D/M Cerdo Varios Costillas Estilo Campestre ;ico/ ume
ha
| A 24 D/M Cordero Mama Costillas (Estilo Denver) ;ico/ ume
| 01 Cordero Pierna Asado estilo americano Seco
| 44 Cordero Pierna Rebanada central Seco
| Y dléeiZIS D Cordero Pierna Asado estilo francés Seco
| Y 18 D Cordero Pierna Pierna Asada, Bnls Seco
| Y 73 D Cordero Pierna Chuletas De Solomillo Seco
| Y 31 D Cordero Pierna Medio Solomillo Seco
I Y 70 D Cordero Lejos Chuletas lejanas Seco
| Y 19 D Cordero Lejos Lomo Asado Seco
| h 71 D Cordero Costilla Chuletas De Costilla Seco
| h 72 D Cordero Costilla Chuletas De Costilla A La Francesa Seco
| h 22 D Cordero Costilla Costillas asadas Seco
| h 23 D Cordero Costilla Costillas Asadas, A La Francesa Seco
sesen seco/hime
j tay D/M Cordero Hombro Chuletas de brazo do
cinco
j 66 D/M Cordero Hombro Chuletas de hoja ;zco/hume
. ho
| j 33 D/M Cordero Hombro Corte cuadrado ;zco/ ume
| norte 88 METRO Cordero Varios Cana Humedo
B MIETR 76 D/M GliEes Variedad Corazdn EE
(0] res do




Corte

Especie | Primit . Metodo . A . Metodo de
. mino . Especies Primitivo Corte minorista .
s ivo . de cocinar cocinar
rista
METR 76 D/M Cordero Variedad Corazon seco/htme
(0] do
PAG M(E)TR 76 D/M Cerdo Variedad Corazon (siico/hume
5 METR 77 D/M Carne de Variedad RIRGN seco/hume
(0] res do
METR 77 D/M Cordero Variedad Rifidn SIS
(0] do
pag | METR [ 57 D/M Cerdo Variedad | Rifién seco/htme
(0] do
5 METR 78 D/M Carne de Variedad Higado seco/hime
(0] res do
METR 78 D/M Cordero Variedad Higado seco/htime
(0] do
PAG M(E)TR 78 D/M Cerdo Variedad | Higado ;ico/ 1l
B METR 79 METRO rCeasrne de Variedad Cola de buey Humedo
B METR 80 D/M Carne de Variedad Lengua seco/hime
(0] res do
METR 80 D/M Cordero Variedad Lengua seco/htime
(0] do
PAG MICE)TR 80 D/M Cerdo Variedad Lengua ;zco/hume
B M(E)TR 81 METRO rceime e | Variedad | callos Humedo




HOJA DE CLASIFICACION DE CARNE DE RES DEL

USDA
CLASIFICACION DEL RENDIMIENTO EN CANAL

Areadelojode | % kilometros

Peso REA
CUERPO PYG costilla por hora FYG

NO dela | requeri
. Este. | Adj. | canal da Este. | Adj. | Este. | Adj.

Gl |WIN]F

6
Identifique la calificacion de rendimiento final (a la décima mas cercana) y complete el formulario de escaneo
correspondiente. Se obtendran todos los puntos por una respuesta correcta y 1/10 por encima o por debajo de la
calificacion de rendimiento oficial. Se realizara una deduccion de dos puntos por 2/10 a 5/10 por encima o por debajo
del grado de rendimiento oficial. Una deduccion de cuatro puntos por 6/10 - 9/10 por encima o por debajo del grado
de rendimiento oficial. Se otorgaran cero puntos por respuestas que estén un grado de rendimiento por encima o por
debajo del grado de rendimiento oficial. La puntuacion perfecta sera de un maximo de 60 puntos por cada
calificacion de rendimiento (diez puntos por hasta 6 canales).

CLASIFICACION DE CALIDAD DE CANAL

e Prime High
e Promedio principal
Edad e Prime Bajo
CARCAS e FEleccionalta
A NO. Madur:e_z Ajuste Jaspeado e Promedio de eleccion
esqu:letlc magro. e Eleccion baja
e Seleccione Alto
1 e Seleccione Bajo
e Estandar Alto
2 e [Estandar Bajo
e Comercial Alto
3 e Promedio Comercial

e Comercial Bajo

4 e Utilidad alta

e Promedio de utilidad
e Utilidad baja

El participante debera establecer los grados de calidad de cada canal segln los estandares del USDA. Cada
participante debe completar la seccion de respuestas para calificar la calidad en el cuadro de mando computarizado.



Los grados Canner y Cutter no se utilizaran en el evento. Se otorgan diez puntos por cada calificacion correcta. Cada
uno sera calificado para el grado adyacente aplicable de la siguiente manera: 10, 8, 5, O. En el caso de Madurez “B”;
Low Choice, Select High y Select Low recibiran cero puntos. La puntuacion perfecta sera de un maximo de 60 puntos

por calificacion de calidad (10 puntos cada una por hasta 6 canales).



Directrices para las clases de carne procesada:
especificaciones para evaluar las lonchas de tocino

DESCRIPCION:

El término "tocino" se utiliza para describir la panza curada de un cadaver de cerdo. El tocino
rebanado describe rebanadas de panceta de cerdo curada que normalmente se encuentran en 12 oz.
0 paquetes al vacio mas grandes en tiendas minoristas. La entrada del producto debe considerarse
como un paquete completo y las lonchas de tocino deben ser uniformes en longitud y forma. Son
deseables las rebanadas firmes y secas (pero no demasiado secas), mientras que las rebanadas
himedas y aceitosas no son deseables. La presencia de purga o exudado (agua en el paquete o
exceso en la superficie del producto) sugiere que las lonchas de tocino se generaron a partir de una
panza de menor calidad.

EVALUACION:

El tocino rebanado debe evaluarse segln los siguientes criterios:

Relacion grasa-magro:La proporcion ideal de grasa y magro del tocino rebanado es
aproximadamente entre un 50 y un 55 % de grasay entre un 45y un 50 % de grasa. Esto se
determina promediando la grasa versus la magra de varias rebanadas.

Color magro y graso: El color de la porcion magra de las rebanadas de tocino debe ser un deseable
color curado, rosado rojizo. El color también debe ser uniforme entre todos los misculos de cada
rebanada de tocino, asi como entre todas las rebanadas de tocino. También es deseable una grasa
blanca brillante.

Defectos fisicos: Cualquier signo de untuosidad/grasa visual deberia degradar la exhibicion de las
rebanadas de tocino. Ademas, la separacion magra/grasa, las rayas de tigre (rayas verticales de
colores claros observadas perpendicularmente a la direccion de lamagray lagrasa) y la
rotura/agrietamiento de la grasa también se consideran un defecto. Finalmente, las rebanadas de
tocino deben tener una conformacion uniforme. No son deseables rodajas de forma rectangular

desprovistas de regiones en forma de "v" o de valle.



Directrices para las clases de carnes procesadas:
especificaciones para evaluar las salchichas tipo
Frankfurt/salchichas ahumadas

DESCRIPCION:

Las salchichas tipo Frankfurt (molidas gruesas y emulsionadas) y las salchichas cocidas y ahumadas
de diametro pequeno generalmente se ahUman y la apariencia externa debe ser de un color dorado
caoba.

La entrada del producto debe juzgarse como un todo y los eslabones deben ser consistentes en
longitud y diametro. Para productos de tripa natural y de colageno, los extremos no deben recortarse
excesivamente y/o no debe haber demasiadas torsiones de tripa en los extremos de la salchicha. Las
rayas y manchas de humo deben reducirse. La apariencia interna se evalla cortando un eslabon por la
mitad a lo largo para exponer el interior de la salchicha. Los atributos internos deben incluir un color
curado rosado rojizo intenso con un tamano de particula y una distribucion de ingredientes
uniformes.

EVALUACION:

Las salchichas tipo Frankfurt y las salchichas ahumadas y cocidas de pequeno diametro deben
evaluarse segun los siguientes criterios:

Apariencia externa:La apariencia externa debe ser deseable. Deberia existir un color dorado caoba.
El color debe ser uniforme en todos y cada uno de los enlaces. Los eslabones deben ser muy
uniformes en forma y tamano (incluido el diametro). Si hay especias (como pimienta negra) o
ingredientes no carnicos (por ejemplo, queso) en la superficie, deben dispersarse uniformemente por
toda la superficie. Cualquier defecto notable (por ejemplo, grasa, poros, arrugas, marcas de contacto,
etc.) deberia degradar la exposicion.

Aspecto interno: La apariencia interna debe ser deseable. Para las salchichas de res y/o cerdo, debe
existir un color curado rosado rojizo intenso. Para las salchichas de ave, se desea un color rosa rojizo
claro. La textura de la salchicha no debe ser ni muy seca ni muy himeda. Demasiado tejido conectivo
deberia degradar la exposicion. El tamano de las particulas magras y grasas debe ser uniforme en
toda la salchicha. Si se ven especias o ingredientes no carnicos, deben tener un tamano uniforme y
estar distribuidos uniformemente por toda la salchicha. Cualquier bolsa de aire, hueco u objeto no
identificado (como cartilago o hueso duro) deberia degradar la exhibicion.



Directrices para las clases de carne procesada:
especificaciones para evaluar lonchas de jamon
cortadas al centro

DESCRIPCION:

Las rebanadas de jamdn con hueso y cortadas en el centro se retiran de la seccion central de los
jamones con hueso. La loncha central de jamon curado y ahumado debe estar libre de piel,
hematomas, coagulos sanguineos y ganglios linfaticos. Las lonchas de jamon deben ser
aproximadamente redondas y presentar un aspecto curado y ahumado. La carne magra debe poseer
una textura fina y suave con un color rosa rojizo uniforme y brillante (se permite un color ligeramente
bicolor o iridiscente). No es deseable recortar demasiado o demasiado poco la loncha de jamon por
cualquier motivo.

EVALUACION:

Las lonchas de jamon con hueso y cortadas al centro deben evaluarse segin los siguientes criterios:

Cortabilidad: Son deseables lonchas de jamdn con una gran superficie magra expuesta, poca grasa
externa/internay una pequena cantidad de hueso. Para un jamén curado ahumado, la rebanada
central debe mostrar una musculatura aceptable segln lo evaluado por la profundidad y el ancho de
las areas de cojin y cojin. La grasa subcutaneay la grasa intermuscular (“bolsas de grasa”) no deben
ser excesivas. No debe haber mas de 1/8 de pulgada de grasa subcutanea. El tamano del hueso debe
incluirse en la evaluacion, ya que un hueso mas grande es menos deseable.

Color: Se debe observar un color curado uniforme, oscuro, rosa rojizo, en todas las superficies
musculares. Este color curado debe ser uniforme en toda la loncha de jamén con la menor variacion
de color posible entre misculos.

Defectos fisicos: En la superficie de corte expuesta no deben aparecer “salpicaduras de sangre”
(motas o manchas de sangre), manchas sin curar, “dos tonos” o “verdosos”. La textura de la superficie
cortada expuesta debe ser suave y fina. La textura gruesa puede ser el resultado del uso de carne de
canales de animales maduros o de una coccion inadecuada. La superficie de corte debe ser firmey no
exudativa, sin separacion de grupos de misculos. La bolsa de pepinillos debe ser lo mas pequena
posible con la menor apariencia nervuda.



Informacion de precios de mercado
Basado en cotizaciones y condiciones actuales del mercado

CANALES DE CERDO/PRECIO AL POR MAYOR

Como equipo, los estudiantes evaluaran cada canal de cerdo o lomo cortado en el centro y calcularan
el porcentaje de indice magro sin grasa (FFLI), utilizando la formula del indice magro sin grasa (FFLI);
Libras de grasa magra =8.5876 - (21.8957 x espesor de grasa de la décima costilla) + (3.0047 X area
de los ojos del lomo) + (4650 x peso de la canal caliente); Porcentaje de carne magra sin grasa =
(libras de carne magra sin grasa/peso de la canal caliente) x 100. Los estudiantes utilizaran la
estructura de precios proporcionada en la hoja de precios para establecer un valor final de la canal/al
por mayor y responderan preguntas o clasificaran las exhibiciones segtn el valor de mayor a menor.

(NOTA:Cuando se utilizan lomos cortados al centro, se proporcionara el peso estimado de la canal

caliente).

1. EL PRECIO BASE AL POR MAYOR PARA LAS CANALES DE CERDO = $68.00/CWT.

Utilice la tabla de valor ajustado para realizar ajustes al precio mayorista base. (Los valores dentro

de esta tabla son porcentajes del precio base al por mayor de la canal de cerdo mencionado

anteriormente. Estan determinados por el porcentaje de misculo y el peso de la canal caliente).

% Musculo en Canal

Ccaaliregjte_ 580 | 560 | 540 | 520- | 50.0- | 480- | 46.0- | 44.0- | <44.0
Peso + | 579 | 559 | 539 | 519 | 499 | 479 | 459

<149 70,0% | 70,0% | 70,0% | 70,0% | 70,0% | 70,0% | 68,0% | 68,0% | 65,0%
150-159 93,0% | 950% | 100 | 97,0% | 94,0% | 94,0% | 92.0% | 89,0% | 820%
160-169 97,09 | 100 | 100 | 100 | 98,0% | 97,0% | 97.0% | 90,0% | 83,0%
170-179 1090 | 1020 | 1020 | 00,0 | 100,01 1090 | 95095 | 91,0% | 84,0%
180-189 1090 | 1020 1 1040 | 1020 | 109,01 1900 1 9809, | 91,0% | 84,0%
190-199 1020 | 1050 | 1080 | 1040 1 1020 1 1090 1 98,09 | 91,0% | 84,0%
200209 | 1920 | 1OR0 | 100 | 100 | 10RO 1 1020 1 98,00 | 91,0% | 84,0%
210-219 1020 | 1090 1 1050 | 1090 1 1040 | 1020 1 98,09 | 90,0% | 83,0%
220-229 1020 | 1020 | 10240 | 1040 [ 1020 1090 | 9509 | 88,0% | 810%
230-239 | 10 | 1920 | 1920 | 1920 1 1090 1 9800 | 92,0% | 85,0% | 78,0%




240-250 95,0% 10(2'0 1002’0 98,0% | 96,0% | 93,0% | 88,0% | 81,0% | 74,0%
>250 95,0% | 95,0% | 94,0% | 92,0% | 90,0% | 88,0% | 83,0% | 76,0% | 69,0%

2. CALCULE UN PRECIO INDIVIDUAL PARA CADA CANAL EN $/CWT.VENTA AL POR MAYOR
CUERPO BASE.

3. SILA CALIDAD MUSCULAR NOES LA NORMAL

RFN (Rosa rojizo, firme, no exudativo), restar las siguientes cantidades del valor final $/cwt de
cada canal:
e PSE (palido, blando, exudativo) = $8,00/cwt.

e DFD (Oscuro, firme, seco) = $4.00/cwt.

Ejemplo:
Prueba A
Peso de la canal caliente =192
10 Grasa de costilla=.8
ESO=7,8
Calidad =RFN
Prueba B
Peso de la canal caliente = 211
10" Grasa de costilla=.5
ESO=9.8
Calidad = PSE

Ejemplo:

Libras de grasa magra sin grasa = 8,5876 - (21,8957 x 0,8) + (3,0047 x 7,8) + (0,4650 x 192);
Porcentaje magro sin grasa = (103,78/192) x 100 =54,1%

Valor = 68,00 (precio base) x 104,00 % (FFLI)=$70,72

Ejemplo:

Libras de grasa magra sin grasa = 8,5876 - (21,8957 x 0,5) + (3,0047 x 9,8) + (0,4650 x 211);
Porcentaje magro sin grasa = (125,20/211) x 100 =59,3%

Valor = 68,00 (precio base) x 102,00 % (FFLI) - 8,00 (calidad PSE = $61,36



EJEMPLO DE PRACTICA EN EQUIPO (50 PUNTOS)

Utilizando la hoja de precios proporcionada, como equipo, evalle cada canal de cerdo o cortes al por
mayor de lomo de corte central y calcule el porcentaje del indice magro libre (FFLI), utilizando la
formula del indice magro libre de grasa (FFLI); Libras de grasa magra = 8.5876 - (21.8957 x espesor
de grasa de la décima costilla) + (3.0047 X area de los ojos del lomo) + (4650 x peso de la canal
caliente); Porcentaje de carne magra sin grasa = (libras de carne magra sin grasa/peso de la canal
caliente) x 100. Los estudiantes utilizaran la estructura de precios proporcionada en la hoja de precios
para establecer un valor final de la canal/al por mayor y responderan preguntas o clasificaran las
exhibiciones segln el valor de mayor a menor.

¢Cual fue el precio final del Anexo A en $/cwt? venta al por mayor
base de canal?

A. $70.72
B. $61.36
C. $62.72
D. $66.72
Y. $15.00
¢Cual fue el valor del porcentaje de cortes deshuesados al por menor para el Anexo A?

541%
49,8%
59,3%
61,3%
. 42,9%
¢.Cual es el valor total en dolares del Anexo A?

A. $135.78
B. $100.00
C. $122.00
D.
Y.

oo

=<

$500.00
$327.50
¢Cual es el valor total en dolares del Anexo B?

A. $129.47
B. $186.58
C. $123.00
D. $122.00
Y. $100.00
¢ Cual fue el valor del porcentaje de cortes deshuesados al por menor para el Anexo 27?7

50,0%
35,7%
40,8%
59,3%
45,8%

<oO0w»

EJEMPLO DE PRACTICA EN EQUIPO (50 PUNTOS)

Escenario de ejemplo: Como equipo, revisaran la informacion de precios actual proporcionada por los
funcionarios. Los miembros del equipo deben evaluar, comunicar y llegar a una conclusion sobre la



ubicacion correcta de la clase en funcion del valor de la canal de cerdo en cien libras.

Prueba 1l: $70,72

Anexo 2: $61,63

Anexo 3:$71,72

Anexo 4:$ 59,58

Colocacion: 7

3-1-2-4Cortes:2-4-5

Consulte el Manual de evaluacion de carnes para conocer otras pautas sobre carnes procesadas.



School Name:

State FFA Meats Team Activity
Muscle & Skeletal ID — 50 Pts

Use the letter code provided to identify the major muscles and
bones that are numbered. Muscles/bones may be used once, more

than once, or not at all.

2 Points each

# |Answer # |Answer
1 14
2 15
3 16
4 17
5 18
6 19
rd 20
8 21
9 22
10 23
11 24
12 25
13

A. Longissimus dors H. Scapula

B. Spinalis dorsi M. Humerus

C. Psoas major N. Femur

D. Gluteus medius O. Thoracic vertebrae
E. Biceps femoris P. Lumbar vertebrae
F. Semitendinosus @Q.Ilium

. Semimembranosus

H. Infraspinatus

I. Supraspinatus

J. Triceps brachii

K Trapezius

L. Biceps brachii

Score
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Estandares de contenido AFNR

Medicion evaluada

ABS.01.01.01.b. Aplicar
principios microeconémicos
para calcular valores asociados
con diferentes insumos y
productos en negocios AFNR
(por ejemplo, precio, punto de
equilibrio, costos de
oportunidad, costos marginales,
etc.).

Donde se mide en el evento

Actividad de equipo: basada
en valores, clases de
evaluacion: colocacién y
basada en valores

Estandares de contenido académico abordados

CCSS.ELA-Alfabetizacién.L.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.11-

CCSS.ELA-LITERACY.

ABS.01.01.02.c. Analizar el
impacto del entorno
macroeconoémico actual en las
decisiones relacionadas con los
negocios de AFNR

ABS.01.02.01.b. Evaluar
enfoques para crea

Actividad en equipo:
resolucion de problemas,
clases de evaluacién:
colocacion, basada e
y conservacién/elimin

A-LITERACYW11-12.2
LA-LITERACY.W.9-10.9

AsLITERACY.RI.9-10.4
A-LITERACY.RI.11-12.4

ABS.01.03. Indica
desempenfio: Idear
habilidades de gestion
organizar y administrar u
negocio AFNR de manera
eficiente, legal y ética.
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ABS.01.03.02.b. Evaluar cémo
las regulaciones locales,
estatales, federales,
internacionales y de la industria
afectan positiva y
negativamente la gestién y
operacién de los negocios de
AFNR.

Actividad en equipo:
seguridad alimentaria 'y
resoluciéon de problemas,
clasificacion

ABS.01.03.03.b. Analizar la
importancia de utilizar
estandares éticos y desarrollar
métodos para comunicar
estandares éticos dentro de las
empresas de AFNR.

CCSS.ELA-LITERACY.SL.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.SL.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.RST.9-10.4
CCSS.ELA-LITERACY.RST.11-12.4
CCSS.ELA-LITERACY.W.9-10.2
CCSS.ELA-LITERACY.W.11-12.2
CCSS.ELA-LITERACY.W.9
CCSS.ELA-LITERACY.

CCSS.
Obtencio

Obtencién de in
Declaraciones 2

CCSS.ELA-LITERACY.SL.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.SL.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.RST.9-10.4
CCSS.ELA-LITERACY.RST.11-12.4
CCSS.ELA-LITERACY.W.9-10.2
CCSS.ELA-LITERACY.W.11-12.2
CCSS.ELA-LITERACY.W.9-10.9
CCSS.ELA-LITERACY.W.11-12.9
CCSS.ELA-LITERACY.SL.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.SL.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.RI.9-10.4
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ABS.02.01.01.b. Evaluar la
implementacion de sistemas y
procedimientos contables
utilizados para el
mantenimiento de registros
los negocios de AFNR.

CCSS.ELA-LITERACYRI.11-12.4
CCSS.ELA-ALFABETIZACION. L.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.RST.9-10.4
CCSS.ELA-LITERACY.RST.11-12.4

Obtencidén de ingresos: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 1

Obtencidn de ingresos: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 2

Obtencidn de ingresg de referencia: Grado 12,

Declaraciones 4

Proteccion y se os de referencia: Grado 12,

Declaracio
Proteccifn y seguro: Punto eferencia: Grado 12,
Dec 0 9

Proteccion y seguro: Puntos de re

araciones 10

ncia: Grado 12,

Pro ion y segure: Puntos de referen ado 12,

Decla nes 12

MATEMATICAS.CG
VIATICAS.CON
sresos: Punto

IDO.HSS.IC.B.6
.QA.1
referencia: Grado 12,

lones

encion de ingrese tos de referencia: Grado 12,

aciones 8

ejemplo, sistemas ele
y en papel, etc.).

ATICAS.CONTENIDO.HSS.IC.B.6
MATICAS.CONTENIDO.HSN.Q.A.1

Ob i6n de ingresos: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 7

Obtencidén de ingresos: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 8
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ABS.02.01.03.a. Identificar y
examinar las leyes y
regulaciones aplicables
relacionadas con el registro,
seguimiento y auditoria de las
transacciones comerciales de
AFNR (por ejemplo, principios
de contabilidad generalmente
aceptados, seguridad de datos,
etc.).

Actividad de equipo:
resolucion de problemas,
seguridad alimentaria,
identificacién y
conservacion/selecciono

CCSS.MATEMATICAS.CONTENIDO.HSS.IC.B.6
CCSS.MATEMATICAS.CONTENIDO.HSN.Q.A.1
Obtencidn de ingresos: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 7

Obtencidén de ingresos: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 8

ABS.02.01.03.a. Identificar y
examinar las leyes y
regulaciones aplicables
relacionadas con el registro,
seguimiento y auditoria de las
transacciones comerciales de
AFNR (por ejemplo, principios
de contabilidad generalmente
aceptados, seguridad de datos,
etc.).

ABS.02.02.02.c. Crear

recomendaciones para mej
la gestion del inventario en las
empresas AFNR (por ejemplo,
mantener niveles dptimo

calcular los co
inventario d
gestion d
suministro, €

ABS.03.01.01.b. Examinar e
interpretar los presupuestos de
caja de las empresas AFNR.

Actividad de equipo:
resolucién de problemas,
seguridad alimentaria,
identificacién y
conservacidn/selecciono

problema
\itener/e

A\

Activic
valores, mantener/eliminary
resoluciéon de problemas,

evaluacion de clase: base de
valores y mantener/eliminar

de equipo: base de

CCSS.MATEM AS.
CCSS.MATE ICAS.CO

Obtep e ingresos: Punte
De aciones.

ENIDO.HSS.IC.B.6
DO.HSN.Q.A.1
 referencia: Grado 12,

itencion de ingresos: Puntos de re cia: Grado 12,

aciones 8

A-LITERACY.W.9
RACY.W.11-1

RH.9-10.7
A-LITERAC 2.

MATEMATICAS.CONTENIDO.HSS.ID.C.7

IATEMATICAS.CONTENIDO.HSS.IC.B.6

EMATICAS.CONTENIDO.HSN.Q.A.1

os de referencia: Grado 12, Declaraciones 3

) ntos de referencia: Grado 12, Declaraciones 4
A ds: Puntos de referencia: Grado 12, Declaraciones 6
Ahorros: Puntos de referencia: Grado 12, Declaraciones 7

Inversion financiera: Puntos de referencia: Grado 12, Declaracion
2

CCSS.ELA-LITERACY.RH.9-10.7
CCSS.ELA-LITERACY.RH.11-12.7

CCSS.ELA- ALFABETIZACION.L.9-10.6
CCSS.ELA-ALFABETIZACION. L.11-12.6
CCSS.ELA- LITERACY.RST.9-10.4

CCSS.ELA- LITERACY.RST.11-12.4
CCSS.MATEMATICAS.CONTENIDO.HSS.IC.B.6
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ABS.03.01.01.b. Examinar e
interpretar los presupuestos de
caja de las empresas AFNR.

Actividad de equipo: base de
valores, mantener/eliminar y
resolucion de problemas,

evaluacion de clase: base de
valores y mantener/eliminar

CCSS.ELA-LITERACY.RH.9-10.7
CCSS.ELA-LITERACY.RH.11-12.7

CCSS.ELA- ALFABETIZACION.L.9-10.6
CCSS.ELA-ALFABETIZACION. L.11-12.6
CCSS.ELA- LITERACY.RST.9-10.4

CCSS.ELA- LITERACY.RST.11-12.4
CCSS.MATEMATICAS.CONTENIDO.HSS.IC.B.6

ABS.03.01.01.b. Examinar e
interpretar los presupuestos de
efectivo para las empresas
AFNR.

Actividad de equipo: base de
valores, mantener/eliminary
resoluciéon de problemas,

evaluacion de clase: base de
valores y mantener/eliminar

CCSS.ELA-LITERACY.RH.9:10.7
CCSS.ELA-LITERACY.

ABS.03.01.02.b. Examinar e
identificar estrategias para
gestionar los componentes de
los presupuestos de efectivo
para minimizar los pasivos y
maximizar las ganancias en los
negocios AFNR (por ejemplo,
retraso en el pago de gastos,

ABS.04.02.01.c. Hacer
recomendaciones para
los planes ope
asandose €

pago anticipado de gastos, etc.).

Actividad de equipo: base de
valores, mantener/eliminary
resoluciéon de problemas,

evaluacion de clase: de
valores y mantener/e

ABS.04.02.02.b. Identificar
evaluar sistemas de produccion
alternativos para un producto
agricola especifico.

identificacion y clasificacion

C LA-LITERAEY.RH.9-10.7
CCS ITERACY.RH.11-12.7
CCSS.EL/ ABET ON.L.9-10.6
CCSS.ELA-AE ACIONM..11-12.6
CCSS.ELA- LITER RST.9-10.4

CSS.ELA- LITERA 1-12.4
5.\VIATEMATICAS.CC IDO.HSS.IC.B.6

|

r de carreras
aracion 3
A-LITERACY.ELA-W.9-10.2
ITERACY.W.11-12.2
RACY.L.9-10.6
TERACY.L.11-12.6
A-LITERACY.RST.9-10.4
CCSS.ELA-LITERACY.RST.11-12.4

* Via de sistemas de agronegocios,

Declaracion 3
CCSS.ELA-LITERACY.ELA-W.9-10.2
CCSS.ELA-LITERACY.W.11-12.2
CCSS.ELA-LITERACY.L.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.RST.9-10.4
CCSS.ELA-LITERACY.RST.11-12.4
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ABS.05.01.01.b. Analizar el
papel del comercio y el precio
en la estructura del mercado en
relacién con los negocios AFNR.

ABS.05.02.01.b. Aplicar el
proceso de ventas a las
empresas AFNR y comunicar
formas de lograr las metas y
objetivos de las empresas.

Actividad de equipo: base de
valory
conservacion/eliminacion,
evaluacion de clase: base de
valory
conservacion/seleccionacion,
calificacién e identificacidon

Actividad de equipo: base de
valores, mantener/seleccionar
y resolucion de problemas,
evaluacion de clase: base de
valores y
mantener/seleccionar,
calificacién e identificacidon

ABS.05.02.02.b. Evaluar
diferentes

respuestas/reacciones de los
clientes que podrian
presentarse durante diferen
tipos de llamadas de ventas
utilizadas en los negocios AFNR
(por ejemplo, precios.de,la
competencia, p
competenci
quejas s@

2rvicio posve
producto, etc.).

Grupo de Carreras de AFNR, Declaracién 7

Cluster de carreras de AFNR: Via de sistemas de agronegocios,
Declaracion 1

Inversion financiera: Puntos de referencia: Grado 12, Declaracion
13

CCSS.ELA-LITERACY.

equipo: base de

aer/eliminary
blemas,

e: base de

/eliminar,

A

ABS.05.03.01.b. Evaluar
estrategias de marketing
alternativas en relacion con los
principios de marketing para las
empresas AFNR (por ejemplo,
valor agregado, marca,
marketing de nicho, etc.).

idad de ipo: base de
vale
conse
eval
valory
conservacion/seleccionacion,

calificacion e identificacion

on/eliminacion,
on de clase: base de

A-LITERACY.SL.
RACY.RH.9-1

RH.11-12.
jos: Puntos de referencia: Grado 12,

a de biene
Declaraciones 1
Co

Declara

a de bienes y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,

jones 3

Compra ¢ es y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,

Declaraciones 4
de bienes y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 5

Cluster de carreras de AFNR: Via de sistemas de agronegocios,
Declaracion 4

CCSS.ELA-LITERACY.L.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.L.11-12.6
CCSS.ELA-LITERACY.RST.9-10.4
CCSS.ELA-LITERACY.RST.11-12.4
CCSS.ELA-LITERACY.W.9-10.2
CCSS.ELA-LITERACY.W.11-12.2
CCSS.ELA-LITERACY.RH.9-10.7
CCSS.ELA-LITERACY.RH.11-12.7
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CCSS.ELA-LITERACY.SL.9-10.6
CCSS.ELA-LITERACY.SL.11-12.6

Compra de bienes y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 1
Compra de bienes y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 3
Compra de bienes y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 4

Compra de bienes y servigcios: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 7

FNR: Via de sistemas de agronegocios,

ERACY.L.11-12.
CY.RST.9-10.4

ABS.05.03.02.b. Comparary Actividad de equipo: base de

. valor
contrastar las estrategias de Y i6n/eliminacié
. conservacion/eliminacion
marketing de productos y ’

. e evaluacién de clase@gbase de
servicios utilizados en los

negocios AFNR (por ejemplo, valory i6n/selecci
. ) nservacion i
marketing directo, productos COI_:e ac © sle ecc. ?
L ificacion ion e
bisicos, etc.). calificacién, colocacié

identificacion : Puntos de referencia: Grado 12,

S icios: tos de referencia: Grado 12,
ompra de bienes y os: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaraciones 4
Compra.de bienes y servicios: Puntos de referencia: Grado 12,
Declaragiones
F .

HS-LS4-3

AS.01.01.01.b. E
describir las caracte
los animales que se
desarrollaron en respuest
entorno del animal y

condujeron a su domesticacion?

[
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AS.01.02.01.c. Evaluar la
eficacia de diferentes métodos
de produccién y defender el uso
de métodos seleccionados
utilizando datos y evidencia.

Actividad de equipo: base de
valory
conservacion/eliminacion,
evaluacion de clase: base de
valory

conservacion/seleccionacion,

calificacion e identificacion

Grupo de Carreras AFNR, Declaracién 1

Grupo de carreras de AFNR: Via de sistemas animales,
Declaracion 3

Grupo de carreras STEM, Declaracién 1

Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
Declaracion 1

Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
Declaracion 3

AS.01.02.02.b. Calcule los
costos de marketing versus los
aumentos previstos en las
ventas.

AS.01.03.01.b. Analizar la
estructura de las leyes que
rigen las industrias animales, el
comercio internacional y las
politicas de produccién animal.

Actividad en equipo:
resolucién de problemas

Actividad de equipo:
resolucion de prob
seguridad alimenta
base y

Grupo de Carreras AF eclaracion 1

Declaracion 3
Grupo de cag

Declaracion 2

Grupo de ca
Declaracion 1

LA-Literacy.W.9-
iteracy.RI.9-107

AS.02.01.02.c. Dis
implementar y evalua
procedimientos y plane
seguridad para trabajar cor
animales por especie utilizande
informacién basada en el
comportamiento y las
respuestas de los animales.

HS-ETS1-2
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AS.02.02.01.c. Seleccionar,
evaluar y defender el uso de
herramientas, tecnologia o

Actividad de equipo:
seguridad alimentaria,
resolucion de problemas,
mantener/eliminar y basado

productos animales para el
consumo.

AS.04.01.01.a. Identificar y
categorizar los érganos
reproductores masculinos y
femeninos de las principales
especies animales.

AS.04.02.01.b. Comparary
contrastar el uso de animales
genéticamente superiores en la
produccion de animales y
productos animales.

AS.04.03.04
contrastag
cuanti

entre animale
superiores y ani
genético promedio.

diferencias
valor genético
éticamente

AS.05.01.02.c. Seleccionar,
utilizar y evaluar equipos,
tecnologia y procedimientos de
manipulacién para mejorar la
sostenibilidad y la eficiencia de
la produccion.

seguridad alimentaria

Actividad de equipo: basada
en valores, preguntas, clase
de evaluacién: basada en

valores

Actividad de equipo: base
valory
conservacion/eliminacion,

ion de clase: base de

iminacion,

en valores

Actividad'de equipo:
seguridad alimentaria y valor
basado

~

equipos especificos utilizados en valores, evaluacién de HS-ETS1-2
para realizar tareas de cria y clases: basado en valores,
bienestar animal. mantener/eliminar y colocar,
examen y calificacion
AS.02.02.02.c. Investigar y
evaluar programas para o )
garantizar la seguridad de los Actividad de equipo: HS-ETS1-2

a

ATEMATICAS.CON DO.HSS.MD.A.3

Grupo de carreras de AFNR: Via de sistemas animales,
Declaracion 2

Grupo de carreras STEM, Declaracion 4
Grupo de carreras STEM, Declaraciéon 5
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AS.05.02.01.c. Evaluar los
disefios de las instalaciones y Actividad de equipo —

hacer recomendaciones para Seguridad alimentaria — Clase
garantizar que cumplan con los | de evaluacién: base de valor y
estandares para la produccién | conservacién/eliminacién y
legal, segura, ética, econdmicay | colocacidon

eficiente de animales.

CCSS.ELA-Alfabetizacién.W.9-10.9b
CCSS.ELA-Alfabetizacion.W.11-12.9b

Actividad de equipo:
seguridad alimentaria,
resolucion de problemas y
basada en valores

AS.05.02.02.c. Evaluar el
impacto de las leyes relativas a
los sistemas animales.

AS.06.01.01.c. Evaluar
caracteristicas taxondémicas y
clasificar animales segun el
sistema de clasificacién
taxondmica.

Identificacion, Actividad del
Equipo - Identificacion

AS.06.01.02.c. Recomendar
diferentes usos para una
especie animal basdndose en
un andlisis de las necesidades
del mercado local.

Actividad de equipo _ Basa
en valores - Clase de
evaluacion - Basado en

AS.06.01.03.b. Analizar la¢
caracteristicas visuales de un
animal o producto animal y
seleccionar la te
clasificacio

a animale compafiia y de
produceio

AS.06.02.03.c. Aplicar
conocimientos sobre las
caracteristicas anatémicas y
fisioldgicas de los animales para
la toma de decisiones de

produccion y manejo.

HS-LS1-2
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AS.06.03.01.c. Evaluary
seleccionar animales para

maximizar el rendimiento en Clasificacion, basada en valor,
funcion de caracteristicas conservacién/eliminacion, Grupo de carreras STEM, Declaracién 5
anatdmicas y fisiologicas que colocacién e identificacion

afectan la salud, el crecimiento
y la reproduccidn.

AS.06.03.02.c. Elegir,
implementar y evaluar
procedimientos sostenibles y Actividad en equipo:

eficientes (por ejemplo, resolucién de problemas y
selecciodn, alojamiento, calificacidn, evaluacién de la

L . ., Grupo de car.
nutricién y manejo) para clase: colocacion,
producir animales conservacion/eliminacién y
consistentemente de alta basada en valores

calidad que sean adecuados
para los fines previstos.

AS.06.03.03.c. Evalue y

seleccione animales para
producir productos animales Todo el evento
superiores segun los estandares
de la industria.

Grupo de - VI,"Reclaracion 5

AS.07.02.01.c. Disefiar y evaluar
un plan de bioseguridad para
una operacion de produccid
animal.

e equipo:
entaria

CS.01.02.01.c..R
problemas e
trabajo o
utilizarido te

‘ .

CS.01.02.02.c. Eva
importancia del uso d
tecnologia y como afecta
sistemas AFNR.

Examen

CS.02.01.02.c. Disefiar una
estrategia para resolver un
problema en un sistema AFNR
utilizando un conjunto de datos
econdémicos.

Actividad de equipo: basada
en valores
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CS.02.02.03.b. Evaluar el
impacto econémico de un

sistema AFNR a nivel local,
estatal, nacional y global.

CS.03.01.01.b. Evaluar los
procedimientos de salud,
seguridad y medio ambiente
para cumplir con los estandares
regulatorios y de seguridad.

Examen, actividad en equipo:
basado en valores y
resolucion de problemas

Examen, actividad en equipo:
seguridad alimentaria

CS.03.01.02.b. Analizar las
regulaciones requeridas
existentes dentro de un lugar
de trabajo AFNR

CS.03.02.01.b. Analizar los
planes de desempefio de
seguridad y salud de una
empresa AFNR.

CS.03.03.01.b. Analizary
resumir las practicas actuales
de salud y segurid

Examen, actividad en equipo:
seguridad alimentariay
resolucion de problemas

Examen, actividad en equ
seguridad alimentaria

de Carreras de A

Declaracion 6

CS.03.03.02.b. Evaluar di
requisitos del plan de respue
a emergencias para un sitio de

trabajo y/o instalacién de AFNR.
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CS.03.04.01.b. Analizar y
resumir los requisitos de

equipos de proteccion en Examen
diversas herramientas y equipos
AFNR.
C3.06.04.02.c. Evaluary
seleccionar herramientas y
Examen

equipos apropiados para
completar las tareas AFNR.

CS.06.02.01.b. Analizar las
diferencias entre los sistemas
AFNR a escala nacional y global.

CRP.01.01.01.b. Analizary
predecir cémo la
responsabilidad personal
impacta el lugar de trabajoy la
comunidad.

Actividad en equipo:
resolucion de problemas

Proceso de actividad del

equipo

CRP.01.01.02.c. Modelar la
responsabilidad personal en
situaciones laborales y
comunitarias.

uncion de su
D en uno mismo

y en los demas

del equipo: proce

CRP.01.02.02.b. Ana
y los contras de las dec
profesionales en funcién de
impacto en los empleadores
la comunidad.

ipo: proceso
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CRP.02.01.01.c. Aplicar
conocimientos y habilidades
académicas para resolver
problemas en el lugar de
trabajo y reflexionar sobre los
resultados obtenidos.

CRP.02.02.01.c. Aplicar
conceptos técnicos para
resolver problemas en el lugar
de trabajo y reflexionar sobre
los resultados obtenidos.

CRP.04.01.01.b. Analizar el uso
de estrategias de comunicacion
verbal y no verbal en
situaciones laborales.

CRP.04.02.02.c. Redactar
documentos escritos claros y
coherentes (por ejemplo,
agendas, audiovisuales,
borradores, formularios, e
para entornos formales e
informales.

CRP.04.03.0
estrategias de e
(por ejemplo, esta
observar sefiales no ve
hacer preguntas aclarato
etc.).

Todo el evento

Todo el evento

Actividad del equipo: proceso

Actividad quipo: pro

CRP.04.03.02.c. Modelar
estrategias de escucha activa en
entornos formales e informales.

equipo: proceso
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CRP.05.01.01.c. Evaluar los
procesos de toma de decisiones
en el lugar de trabajoy la Actividad del equipo: proceso
comunidad y disefiar
estrategias para mejorar.

CRP.05.01.02.c. Evaluar
situaciones en el lugar de
trabajo y en la comunidad y
recomendar la informacién y
los recursos necesarios para
respaldar buenas decisiones.

Actividad del equipo: proceso

CRP.05.01.03.c. Sintetizar
informacién y recursos y

aplicarlos a situaciones Actividad del equipo: proceso
laborales y comunitarias para
tomar decisiones positivas.

CRP.05.02.01.b. Aplicar un
proceso estructurado de toma
de decisiones para mejorar las | Actividad del equipo: |
situaciones en el lugar de
trabajo y la comunidad.

CRP.06.01.01.b. Sintetizar
informacién, conocimientos y
experiencias para generar ideas | A dad del ec
para situaciones laborales y
comunitarias.

D0: proceso

CRP.08.01.01.b. A
para el pensamiento
una variedad de situacic
comunitarias y laborales.

CRP.08.02.02.b. Aplicar
procesos de toma de decisiones
para generar posibles
soluciones para resolver
problemas laborales y
comunitarios.

Todo el evento
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CRP.08.03.02.b. Crear planes
para resolver problemas
laborales y comunitarios.

CRP.09.01.02.c. Modelar las
caracteristicas y acciones de
lideres éticos y eficaces en
situaciones laborales y
comunitarias (por ejemplo,
integridad, autoconciencia,
etc.).

CRP.09.03.02.c. Modelar
comportamientos respetuosos
y decididos que contribuyan a
una moral y una cultura
positivas en el lugar de trabajo
y la comunidad (por ejemplo,
comunicarse de manera
efectiva, reconocer los logros
de los demas, etc.).

CRP.11.01.01.b. An

Actividad del equipo

Actividad del equipo: proceso

Actividad del equipo:

aplicar y utilizar nuevas
tecnologias, herramientas y
aplicaciones en situaciones
laborales y comunitarias para
maximizar la productividad.
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CRP.12.01.02.b. Aplicar técnicas
de creacién de consenso para
lograr resultados en situaciones
orientadas al equipo.

Actividad del equipo: proceso

CRP.12.02.01.b. Evaluar la
dinamica del equipo y combinar
estrategias para aumentar la
participacion de los miembros
del equipo.

FPP.01.01.01.b. Analizary
documentar atributos y
procedimientos de programas
de seguridad actuales en
productos alimenticios e
instalaciones de procesamiento.

Actividad del equipo: proceso

Examen, actividad e
seguridad alimentaria

a productos
eclaracién 1

o de carreras de AFNR: via de

FPP.01.01.02.¢

FPP.01.02.01.c. Identificar
fuentes de contaminacion en
productos alimenticios y/o
instalaciones de procesamiento
y desarrollar formas de eliminar
la contaminacién.

Examen, actividad en equipo:
seguridad alimentaria

e carreras de fabricacion: declaracidn de ruta 2 de
mantenimiento, instalacion y reparacion

Grupo de carreras de fabricacion: declaracién de ruta 4 de
mantenimiento, instalacion y reparacion

Grupo de carreras de fabricacion: via de produccién 2
Grupo de carreras de fabricacion: via de produccion 3

Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 1
Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 2
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FPP.01.02.02.c. Examinar,
interpretar e informar los
resultados de los
procedimientos de
manipulacion segura y los
resultados de las pruebas de
control de calidad.

Examen, actividad en equipo:

seguridad alimentaria

Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 1
Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 2

FPP.01.02.03.c. Interpretar y
evaluar los resultados de las
pruebas de control de calidad
de los productos alimenticios y
examinar los pasos para
implementar procedimientos
correctivos.

FPP.01.03.01.b. Analizar las
caracteristicas de los productos
alimenticios y determinar los
procedimientos de
almacenamiento adecuados.

Examen, actividad en equipo:

seguridad alimentaria

Examen

FPP.01.03.02.c. Evaluar la
efectividad de un
procedimiento de
documentacion actual utilizado
dentro de una instalacién de
procesamiento y productos
alimenticios y recomendar
mejoras.

FPP.02703.02
productos ali
cumplan una varie
objetivos (por ejemple
preferencias del consu
mercado, necesidades
nutricionales, requisitos
regulatorios, etc.).

isefiar nuevos

entaria

Grupo de carreras de AF via de acceso a productos

esamiento, Declaracion 1
de acceso a productos
procesamiento, Declaracion 2

ividad en equipo:
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FPP.03.01.01.c. Delinear Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
procedimientos para asignar Calificacis alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracion 1
grados de calidad y rendimiento alificacion, preguntas,

a productos alimenticios de eval-uaC|on, actividad en
equipo: basada en valores

Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 2

acyerdo con los estandares de Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
la industria. Declaracién 7

FPP.03.01.02.b. Establecer Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
procedimientos para realizar alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 1

. . Examen, actividad en equipo: ,
inspecciones de control de T . auip Grupo de carreras de : via de acceso a productos
seguridad alimentaria,

calidad de productos o, alimentarios y siste esamiento, Declaracién 2
evaluacion

allmentlcps crudos para su i vicios, puhtos de referencia: Grado 12,
procesamiento.

FPP.03.01.03.a. Identificar y
describir protocolos para
técnicas de inspeccién y
recoleccién de productos
alimenticios para animales (por ) . .
ejemplo, inspecciones segurldajd alimentaria,
premortem y postmortem, anatomia : ; - Grado 12
pautas del Servicio de
Inspeccidn de Seguridad
Alimentaria (FSIS), etc.).

Examen, actividad en equipo;

FPP.03.01.04.c. Evaluary
calificar productos alimenticios
de diferentes clasificaciones d
productos alimenticios.

actividad en equipo
ores, evaluacion,

FPP.03.02. Indicador de Desempefio: Disefiar y aplicar técnicas de procesamiento, conservacion, envasado y presentacion de
alimentos para la distribucidon y consumo de productos alimenticios.

FPP.03.0 - basad
y medi A dsada de carreras de AFNR: via de acceso a productos

realiza conver X . ) alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 3

de calidad de los alimento
preparados para diferentes
mercados (p. ej., vida util,
encogimiento, apariencia, peso,
etc.).

Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentarios y sistemas de procesamiento, Declaracién 3

’

FPP.03.02.03.a. Identificar

métodos de conservacion de Examen, actividad en equipo:

. . . ., Grupo de carreras de AFNR: via de acceso a productos
alimentos y dar ejemplos de calidad, evaluacion, aIimF:entarios sistemas de procesamiento Dpeclaracio’n 3
alimentos conservados identificacidon y P ’

mediante cada método.
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FPP.03.03.02.a. Examine los
diversos caminos que toman los
productos alimenticios para
llegar desde los centros de
procesamiento de alimentos
hasta los consumidores.

Identificacidn, actividad en
equipo: seguridad alimentaria
y examen

Grupo de Carreras de AFNR, Declaracién 7

Grupo de carreras de AFNR: Productos alimenticios y via de
procesamiento, Declaracién 3

Grupo de carreras de fabricacion: logistica y control de inventario,
via 2

Grupo de carreras de fabricacion: via de desarrollo de procesos
de productos de fabrica , declaracion 1

FPP.03.03.03.c. Proponer
planes de distribucién de
productos alimenticios que
satisfagan demandas
especificas del mercado.

FPP.04.01.01.b.
similitudes y difere
las politicas y legislacio
afectan los productos
alimenticios y el sistema de
procesamiento en los EE. UU. o
en todo el mundo.

Examen, identificacion,
evaluacion, calificacion,
actividad en equipo: basada

HS-ETS1-3
Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
Declaracion 1

Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
Declaracion 2

FPP.04.01.02.c. Disefiar una
estrategia para crear productos
alimenticios que satisfagan una
tendencia de consumo
especifica en un mercado
especifico.

Exa
calificacién, actividad en
equipo: basada en valores,
formulaciones, preguntas

, evaluacion,

HS-ETS1-3

Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
Declaracion 1

Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
Declaracion 2

Pégina61 de63



FPP.04.01.03.b. Analizar los HS-ETS1-3

resultados de la producciény | Examen, calificacién, Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
distribucién de alimentos en evaluacién, actividad en Declaracién 1

funcion de las costumbres equipo: formulacion Compra de bienes y servicios, puntos de referencia: Grado 12,
culturales. Declaracién 2

FPP.04.02.01.b. Analizary

documentar cambios y Examen, evaluacion
’ ’ B . .
e , NSFL Compr i ios, Pun referencia: Gr
tendencias significativas en la | calificacion, actividad en SFL Comp ?Ide b os, Puntos de referencia: Grado
. . . . o 12, Declaracion
industria de procesamiento y equipo: formulacién

productos alimenticios.

FPP.04.02.02.a. Identificar y
explicar las preocupaciones
ambientales y de seguridad
sobre el suministro de
alimentos.

Compra de bienes y servic ntos de referencia: Grado

Declaracion 1

FPP.04.02.03.b. Evaluar los
resultados deseables e
indeseables de las tecnologias
emergentes utilizadas en los
productos alimentarios y los
sistemas de procesamiento.

NSFL Compra de
12, Declaracion 1

nes y servicios, Puntos de réferencia: Grado

FPP.04.03.01.b. Evaluar los
cambios en la industria de
procesamiento y producta
alimenticios provocados por
organizaciones industriales o
agencias regulado

L Compra de bie ervicios, Puntos de referencia: Grado

12, Declaracion 1

FPP.04.03.€
aplicaci
industriales e
procesadora y dé
alimenticios.

. Evaluar la

NSFE:Compra de bienes y servicios, Puntos de referencia: Grado
12, Declaraciéon 1
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