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Guia del Curso
AGANO112 Asistencia en los Controles Sanitarios
en Mataderos, Establecimientos de Manipulacién

de Cazay Salas de Despiece

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de la familia profesional Agraria es necesario conocer los aspectos
fundamentales en Asistencia en los Controles Sanitarios en Mataderos, Establecimientos de
Manipulacién de Caza y Salas de Despiece. Asi, con el presente curso del area profesional
Ganaderia se pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer los principales
aspectos en Asistencia en los Controles Sanitarios en Mataderos, Establecimientos de

Manipulacién de Caza y Salas de Despiece.

CONTENIDOS

MODULO 1. INSPECCION "ANTE MORTEM" DE ANIMALES Y OTRAS
OPERACIONES PREVIAS AL SACRIFICIO

UNIDAD FORMATIVA 1. CONTROL DOCUMENTAL SANITARIO Y DE
BIENESTAR DE LOS ANIMALES



UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION ANIMAL Y DOCUMENTACION
DE ACOMPANAMIENTO DE ANIMALES DESTINADOS AL SACRIFICIO

10.
. Normas de higiene aplicables a la produccién primaria
12.

13.
14.

15.
16.

17
18
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Sistemas de identificacion animal

- Identificacion oficial

- Identificacién en bovino

- Identificacion en ovino y caprino

- Identificacién en porcino

- Identificacion en otras especies

- Identificacién en aves y conejos

- Identificacion de manejo
Informacién de la cadena alimentaria

Buenas préacticas ganaderas

Documentacién de acompaiiamiento de animales para el sacrificio y de animales de
caza silvestre y de cria

Sistemadtica para el control de la documentacion de acompafiamiento de animales y de
las condiciones de transporte, descarga y conduccién a estabulacién

Movimiento pecuario:

- Comercio internacional de animales vivos

Sistemas de registro de la documentacién de acompafiamiento de animales:

- Registros manuales

- Registros informaticos

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE LAS CONDICIONES DEL
TRANSPORTE Y DESCARGA DE LOS ANIMALES DESTINADOS A
SACRIFICIO

1. Transporte de animales de abasto

2.
3.

- Medios de transporte de animales

- Contenedores de transporte de animales




Bienestar animal en transporte
Requisitos de limpieza y desinfeccion
- De vehiculos y medios de transporte
- De contenedores

Criterios de bienestar animal y de higiene en el manejo de animales en la descarga

0 o Nk

Criterios de bienestar animal en la conduccién de animales

10. Actuaciones como consecuencia de los controles

11. Registro de la informacién recogida y de incidencias

12. - Procedimiento para el registro y archivo de resultados de la inspeccién «ante mortem»

e incidencias

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
RELACIONADA CON IDENTIFICACION Y REGISTRO DE ANIMALES,
BIENESTAR ANIMAL Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

1. Normativa en materia de identificacion y registro de animales
2. Normativa sobre higiene de la produccién primaria
3. Normativa en materia de bienestar animal

4. Normativa sobre prevencion de riesgos laborales

UNIDAD FORMATIVA 2. ESTABULACION DE ANIMALES EN MATADERO

UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE LAS CONDICIONES DE
ESTABULACION DE ANIMALES DESTINADOS A SACRIFICIO

. Requisitos higiénico-sanitarios en alojamientos de estabulacién de animales
. Organizacién y métodos de produccién de animales

. Requisitos medioambientales de los alojamientos de estabulacién

1
2
3
4. Requisitos de bienestar animal en la estabulacién de animales
5. - Necesidades de espacio y refugio

6

. - Necesidades de aguay alimento




7. - Elayuno previo al sacrificio

8. - Necesidades de ventilacién e iluminacién

9. -Tiempos de permanencia en estabulacién
10. - Animales no destetados
11. Periodicidad en la inspeccién ante morten de animales estabulados
12. Valoracién del estado de limpieza de animales
13. Identificacién y aislamiento de animales enfermos y sospechosos
14. - Lazareto y consigna de animales
1

ul

. Registro de incidencias

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
RELACIONADA CON LA ESTABULACION DE ANIMALES DESTINADOS A
SACRIFICIO

1. Reglamentos de higiene
2. Normativa medioambiental
3. Normativa sobre ordenacién sanitaria de alojamientos ganaderos

4. Normativa sobre prevencion de riesgos laborales

UNIDAD FORMATIVA 3. INSPECCION ANTE MORTEM DE ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. FISIOLOGIA DE LAS ESPECIES DE UNGULADOS
DOMESTICOS, AVES, LAGOMORFOS Y CAZA DE CRIA SACRIFICADOS
EN MATADEROS

. Fisiologia general
. Comportamiento animal

. - Fisiologia del estrés

1
2
3
4. - El estrés en el comportamiento animal
5. Fisiologia de los sistemas:

6

. - Locomotor
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7. - Respiratorio
8. - Digestivo
9. - Cardiocirculatorio y linfatico
10. - Genitourinario
11. - Nervioso y sensorial
12. - Endocrino
13. -Inmunitario
14. Fisiologia de la piel
15. Procedimientos de inspeccién ante morten en animales destinados a sacrificio
16. Procedimientos de inspeccién ante morten en animales destinados a sacrificio:
17. - Aptitud de los animales para el sacrificio
18. - Animales aptos
19. - Animales no aptos

20. - Sacrificio de urgencia o emergencia

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTUDIO DE LAS ENFERMEDADES DE
ESPECIES DE UNGULADOS DOMESTICOS, AVES, LAGOMORFOS Y
CAZA DE CRIA

Microbiologia y patologia general

- Conceptos basicos

Enfermedades infecciosas de origen:
- Bacteriano

- Virico

- Parasitario

- Fungico

Anomalias congénitas
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Afecciones toxicoldgicas

—
©

Afecciones yatrogénicas:

—
—

. - Por administracion de sustancias, medicamentos/vacunas

—
N

. Signos relacionados con la administracién de productos o sustancias, observables en el

animal vivo

—
(%)

. Principales zoonosis



14. Patologias de los sistemas:

15. - Locomotor

16. - Respiratorio, circulatorio y linfatico
17. - Digestivo

18. - Reproductor y urinario

19. - Nervioso y érganos sensoriales

20. - Endocrino e inmunitario

21. - Sintomas y signos de estas patologias
22. Patologia de la piel:

23. -Sintomasy signos

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
RELACIONADA CON LA INSPECCION ANTE MORTEN DE ANIMALES

1. Legislacion sobre higiene de la produccién primaria

2. Legislacion en materia de prevencién, lucha y control de zoonosis

3. Normativa sobre medicamentos y residuos de medicamentos en alimentos de origen
animal

4. Normativa sobre prevencion de riesgos laborales

MODULO 2. EXAMEN INICIAL DE INSPECCION "POST MORTEM" DE
CANALES Y DESPOJOS

UNIDAD FORMATIVA 1. HIGIENE EN LA INSPECCION POST MORTEM

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPO PARA INSPECCION POST MORTEM

. Indumentaria:

. - Ropa de trabajo:

. - Mandil

1

2

3. -Mono o bata
4

5. - Gorro
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- Calzado
- Guantes y gafas

- Protectores auditivos
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Equipo y accesorios de trabajo:
10. - Cuchillos y sus tipos

11. - Otras herramientas de corte:
12. -Tijeras

13. - Escalpelo

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION Y MANTENIMIENTO DEL EQUIPO
Y UTENSILIOS USADOS EN LA INSPECCION POST MORTEM

. Usoy empleo correctos del equipo
. Limpieza y desinfeccién de equipo, herramientas y accesorios:
. - Pauta de limpieza

- Productos de limpieza utilizados

1
2
3
4
5. - Procedimientos de desinfeccion
6. - Equipos de desinfeccion

7. - Esterilizacién

8

. Conservacién y mantenimiento de equipo

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
CARNICA

. Pulcritud e higiene personal en la manipulacion de:
- Canales
. - Visceras

- Carnes

1

2

3

4

5. - Habitos higiénicos
6. Pautas higiénicas de trabajo

7. Zonas sucias y zonas limpias en el matadero:
8

- Flujos en la cadena de sacrificio y faenado
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9. - Secciones o zonas en el matadero
10. Contaminacién de canales y despojos:
11. - Contaminacién microbiolégica
12. - Contaminacién fisica
13. - Contaminacién quimica
14. - Origenes o fuentes de contaminacién
15. Palpacion en incisién de tejidos y 6rganos en las canales:
16. - Palpacién e incisiéon de musculos
17. - Palpacién e incisién de visceras
18. - Palpacién e incisién de ganglios

19. Peligros o riesgos de contaminacién por incisién

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE HIGIENE EN LA INSPECCION POST MORTEM

1. Legislacion sobre controles de higiene en productos de origen animal
2. Normativa sobre utilizacién de productos de higiene alimentaria

3. Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

UNIDAD FORMATIVA 2. INSPECCION POSTMORTEM DE UNGULADOS
DOMESTICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION ANATOMICA «POST
MORTEM» DE ESPECIES DE UNGULADOS DOMESTICOS
SACRIFICADOS EN MATADEROS

. Anatomia de los sistemas:
. - Locomotor
. - Respiratorio

. - Digestivo
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. - Circulatorio y linfatico
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. -Reproductor y urinario

6

7. -Nervioso y sensorial
8. - Endocrino e inmunitario
9. Anatomia de la piel:

10. - Zonas o regiones de inyeccién o implante

11. Identificacion de especies mediante el estudio de partes de animales

12. - Apreciacion de edad y sexo

13. - Férmulas dentarias

14. Marcados sanitario y de identificacién

15. - Marcas de identificacién

16. - Caracteristicas

17. - Utilizacién

18. - Gestién

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIFICACION ANATOMOPATOLOGICA EN
LA INSPECCION «POST MORTEM» DE LAS ESPECIES DE UNGULADOS
DOMESTICOS SACRIFICADOS EN MATADEROS

1. Anatomia patolégica general
2. Tipos de lesiones
3. ldentificacion de lesiones
4. Carnes defectuosas:
5. - PSE (pélidas, blandas y exudativas)
6. - DFD (oscuras, firmes y secas)
7. Anatomia patolégica de los sistemas:
8. - Locomotor
9. - Respiratorio
10. - Digestivo
11. - Circulatorio y linfatico
12. - Reproductor y urinario
13. - Nervioso y sensorial
14. - Endocrino e inmunitario
15. Anatomia patoldgica de la piel



16. Deteccién de anormalidades

UNIDAD DIDACTICA 3. ACTUACIONES DE INSPECCION «POST
MORTEM» EN MATADEROS Y SALAS DE MANIPULACION DE CARNE

. Procedimientos de inspeccién «post mortem» en las especies de ungulados domésticos
. -Bovinos

. - Ovinos y caprinos

1

2

3

4. - Porcinos
5. -Equinos

6. Identificacion y separacion de carnes y despojos con alteraciones
7

. Sistematica de la toma de muestras para la investigacién de triquina y otros andlisis
complementarios
8. Actuaciones como consecuencia de los controles
9. Procedimiento para el registro y archivo de resultados de la inspeccién «post mortem»

e incidencias

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA EN
INSPECCION POST MORTEM DE UNGULADOS DOMESTICOS

1. Legislacion sobre controles de higiene en productos de origen animal
2. Normativa de aplicacién
3. Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

4. Normativa sobre identificacion y marcado sanitario

UNIDAD FORMATIVA 3. INSPECCION POSTMORTEM DE AVES DE
CORRAL Y LAGOMORFOS DE CRIA

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION POST MORTEM» DE AVES Y
LACOMORFOS SACRIFICADOS EN MATADEROS
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Anatomia de sistemas:

- Locomotor

- Respiratorio

- Digestivo

- Circulatorio y linfatico

- Reproductor y urinario

- Nervioso y érganos sensoriales

- Endocrino e inmunitario
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Anatomia de la piel

—
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Presentacidon de canales

—
—

. Con o sin visceras

—
N

. Con o sin patas, cuello y cabeza en aves

—
w

. Marcados sanitario y de identificacién
14. - Marcas de identificacién

15. - Caracteristicas

16. - Utilizacion

17. - Gestidn

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIFICACION ANATOMOPATOLOGICA EN
LA INSPECCION «POST MORTEM» DE AVES Y LAGOMORFOS
SACRIFICADOS EN MATADEROS

. Anatomia patolégica general

. |dentificacién de especies:

. - Especies de aves:

. -Pollos, gallinas y otras gallindceas
. -Pavos

. - Patos, gansos y ocas

. - Otras especies

. - Especies de lagomorfos:
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. -Conejos
10. - Liebres




11. Tipos de lesiones

12. ldentificacion de lesiones

UNIDAD DIDACTICA 3. ACTUACIONES DE INSPECCION «POST
MORTEM>» EN MATADEROS Y SALAS DE MANIPULACION DE CARNE
DE AVES Y LAGOMORFOS

. Procedimientos de inspeccién «post mortem» en aves de corral y lagomorfos de cria:
- Aves:
. -Pollos

- Pavos

1

2

3

4

5. - Gallinas
6. - Patos, gansos y ocas

7. - Otras especies

8. - Lagomorfos:

9. -Conejos

10. -Liebres

11. Identificacion y separacion de carnes y despojos con alteraciones

12. Sistemadtica de la toma de muestras para analisis rutinarios y complementarios

13. Actuaciones como consecuencia de los controles

14. Procedimiento para el registro y archivo de resultados de la inspeccién «post mortem»

e incidencias

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE INSPECCION POST MORTEM DE AVES Y LAGOMORFOS

1. Legislacion sobre controles de higiene en productos de origen animal
2. Normativa de aplicacién
3. Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

4. Normativa sobre identificacion y marcado sanitario




UNIDAD FORMATIVA 4. INSPECCION POST MORTEM DE CAZA DE
CRIA'Y SALVAJE

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION ANATOMICA «POST
MORTEM» DE ESPECIES CINEGETICAS DE CRIA 'Y SALVAJES

. Especies de interés cinegético:
. - De caza mayor
. - De caza menor

. Anatomia general de especies cinegéticas

1
2
3
4
5. Anatomia de los sistema y aparatos:
6. - Locomotor

7. - Respiratorio

8. - Digestivo

9. - Circulatorio y linfatico

10. - Reproductor y urinario

11. - Nervioso y sensoriales

12. - Endocrino e inmunitario

13. Anatomia de la piel

14. Marcados sanitario y de identificacion
15. - Marcas de identificacién

16. - Caracteristicas

17. - Utilizacién

18. - Gestidn

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIFICACION ANATOMOPATOLOGICA EN
LA INSPECCION «POST MORTEM» DE LAS ESPECIES DE CAZA DE
CRIA Y CAZA SALVAJE

1. Anatomia patolégica general
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Lesiones:

- Tipos

- Identificacion

- Lesiones de caza

Anatomia patolégica de los sistemas y aparatos:
- Locomotor

- Respiratorio

- Digestivo

- Circulatorio y linfatico

. -Reproductor y urinario
. - Nervioso y de érganos sensoriales

. - Endocrino e inmunitario

Anatomia patolégica de la piel

. Deteccidn de anormalidades

UNIDAD DIDACTICA 3. ACTUACIONES DE INSPECCION «POST
MORTEM» EN MATADEROS Y SALAS DE MANIPULACION DE CARNE
DE ESPECIES DE CAZA DE CRIA Y SALVAJES

[T W
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Procedimientos de inspeccidn «post mortem» en especies de caza de cria y salvajes:
- Ungulados

- Suidos

- Aves

- Lagomorfos

|dentificacién y separacién de carnes y despojos con alteraciones

Sistemdtica de la toma de muestras para anlisis:

- Triquinoscépico

- Rutinarios

- Complementarios

. Actuaciones como consecuencia de los controles

Procedimiento para el registro y archivo de resultados de la inspeccién «post mortem»

e incidencias



UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE INSPECCION POST MORTEM DE ESPECIES DE CAZA DE CRIAY
SALVAJES

Legislacidn sobre controles de higiene en especies animales de caza
Legislacién sobre control oficial de triquinosis
Normativa de aplicacion

Normativa sobre marcado sanitario y de identificacion

A N

Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

MODULO 3. GESTION DE LOS SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
NO DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO (SANDACH)

UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE MATERIALES ESPECIFICADOS DE
RIESGO (MERS).

. Encefalopatias espongiformes transmisibles:
. -EEB
. - Tembladera o Scrapie

. Sistemas de control de las EETs

1
2
3
4
5. Materiales especificados de riesgo segun la especie animal y edad:
6. - MERs en ovino y caprino

7. - MERs en bovino

8. Higiene en la retirada/extraccién de los MERs

9. Manipulacién y marcado

10. Etiquetado y marcado de las canales con MERs

11. Plantas de tratamiento autorizadas de MERs

12. Transporte y documentacién de acompafiamiento

13. Sistemdtica de los controles sanitarios

14. Verificacién de los autocontroles del operador

CADEMIA
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15. Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en relacién con el control de
MERs

16. Procedimientos de registro y archivo de los resultados de los controles

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE SUBPRODUCTOS DE ORIGEN
ANIMAL NO DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO (SANDACH).

1. Concepto y categorizacion de los SANDACH

2. - MER categoria 1.

3. - MER categoria 2.

4. - MER categoria 3.

5. Gestién de los SANDACH

6. - Higiene en la manipulacién

7. - Higiene en el almacenamiento

8. - Higiene en la retirada del establecimiento

9. Destinos y usos autorizados de los SANDACH

10. Transporte y documentacién de acompafamiento

11. Sistematica de los controles sanitarios

12. Verificacién de los autocontroles del operador

13. Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en relacién al control de los
SANDACH

14. Procedimientos de registro y archivo de los resultados de los controles

15. Prevencién de riesgos laborales en el control de la gestién de los subproductos de

origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH)

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE SUBPRODUCTOS ANIMALES NO DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO
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1
2
3

. Legislacién sobre SANDACH
. Normativa de aplicacién

. Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

MODULO 4. TOMA DE MUESTRAS ANIMALES Y PRUEBAS DE
LABORATORIO DEL CONTROL SANITARIO

UN

IDAD FORMATIVA 1. SISTEMATICA DE MUESTREQ Y

AUTOCONTROL EN ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

UN

IDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO PARA LA RECOGIDA Y

PREPARACION DE MUESTRAS EN ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

14.
15.

UN

. Nociones de muestreo

. Tipos de sustratos de toma de muestras:

. - Tejidos

. - Visceras

. - Fluidos o liquidos

. - Superficies

Recogida de muestras

Preparacién de muestras

Identificacién de muestras

Trazabilidad de las muestras

. Conservacién de muestras

. Transporte de las muestras

. Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en la recogida y preparacién de
muestras

Registro y archivo de los resultados de los controles

Protocolos normalizados de trabajo (PNTs)

IDAD DIDACTICA 2. MUESTREOS Y ANALISIS DE VERIFICACION

ACADEMI A
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PARA EL AUTOCONTROL DE ESTABLECIMIENTOS CARNICOS
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Anélisis de laboratorio en la vigilancia y verificacion de los autocontroles
Microbiologia de superficies de zonas de trabajo y equipos
Microbiologia de canales

- Frecuencias de muestreo

Obtencién de muestras y localizaciones

Interpretacién de resultados

Procedimientos de ensayos

Trazabilidad y almacenamiento de muestras

Verificacién de desinfectante residual en el agua

- Procedimiento de toma de muestras de agua

. - Procedimiento de ensayo

. Interpretacién de resultados

. Protocolos normalizados de trabajo (PNTs)

IDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA

RELACIONADA CON LA TOMA DE MUESTRAS Y PRUEBAS DE
LABORATORIO

1
2
3

UN

. Normativa sobre la toma de muestras
. Normativa sobre autocontrol

. Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

IDAD FORMATIVA 2. CONTROL SANITARIO EN CARNES PARA LA

DETERMINACION DE TRIQUINOSIS, ENCEFALOPATIAS

ESPONGIFORMES TRANSMISIBLES (ETT) Y OTRAS ENFERMEDADES

ANIMALES

UN

IDAD DIDACTICA 1. RECOGIDA Y PREPARACION DE MUESTRAS
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PARA INVESTIGACION DE ENFERMEDADES ANIMALES EN
MATADEROS Y ESTABLECIMIENTO DE MANIPULACION DE CAZA

N

AN S A e

Enfermedades de animales objeto de planes de vigilancia y control

Planes de vigilancia de las Encefalopatias Espongiformes Transmisibles (EETs)

Otras enfermedades zoondsicas:

- Cisticercosis

- Hidatidosis

Recogida y preparacion de muestras para la vigilancia y control de enfermedades de
animales

Registros y archivos de resultados

8. Protocolos normalizados de trabajo (PNTs)

Prevencion de riesgos laborales en la recogida de muestras animales y en la realizacién

de pruebas de laboratorio exigidas en el control sanitario

UNIDAD DIDACTICA 2. INVESTIGACION DE TRIQUINA EN MATADERO
Y ESTABLECIMIENTOS DE MANIPULACION DE CAZA
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Triquinosis:

- Etiologia

- Ciclo biolégoco del parasitario

- Epidemiologia

- Especies sensibles

Recogida de muestras de las canales:
- En la especie porcina

- En otras especies

Métodos de deteccién

- Tipos

. - Procedimientos de ensayo
. Trazabilidad de las muestras

. Trazabilidad de las carnes

Marcado sanitario




15. Planes de contingencia

16. - Protocolo de actuacion en un caso positivo

17. Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en la investigacion de triquina
18. Registros y archivos de resultados

19. Protocolos normalizados de trabajo (PNTs)

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE TOMA DE MUESTRAS PARA INVESTIGACION DE
ENFERMEDADES ANIMALES EN ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

1. Normativa sobre Encefalopatias Espongiformes Transmisibles
2. Normativa sobre triquinosis
3. Normativa sobre otras enfermedades animales

4. Normativa sobre prevencion de riesgos laborales

UNIDAD FORMATIVA 3. INVESTIGACION DE RESIDUOS DE
SUSTANCIAS EN CARNES

UNIDAD DIDACTICA 1. CATEGORIZACION DE RESIDUOS DE
SUSTANCIAS EN CARNES

. Residuos quimicos en las carnes:
. - Concepto
. - Clasificacién

. - Contaminantes

1

2

3

4

5. - Metales pesados
6. - Inhibidores o antibidticos
7. - Sustancias prohibidas

8. - Antiparasitarios

9. - Antiinflamatorios

10. - Hormonas
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11.
12.

- Otros

Limite maximo de residuos (LMR)

UNIDAD DIDACTICA 2. INVESTIGACION DE RESIDUOS DE
SUSTANCIAS EN CARNES

Recogida y preparacién de muestras para el control de residuos quimicos en carnes

1
2. Ensayos de:

3. - Beta-agonistas

4. -Hormonas

5. - Sustancias prohibidas

6. - Sustancias autorizadas
7. - Contaminantes

8. - Otros residuos

9. Equipos

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Reactivos

Procedimientos

Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en los ensayos
Protocolo de actuacién en caso positivo

Registros y archivos de resultados

Protocolos normalizados de trabajo (PNTs)

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE INVESTIGACION DE RESIDUOS EN CARNES

oW

Normativa sobre residuos en carnes
Normativa sobre medicamentos veterinarios
Normativa sobre investigacion de residuos

Normativa sobre prevencién de riesgos laborales
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MODULO 5. OPERACIONES AUXILIARES DE INSPECCION Y CONTROL
SANITARIO DEL DESPIECE

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD EN EL

DESPIECE DE CANALES
1. Canales
2. -Tipos de canales
3. - Caracteristicas de las canales
4. - Manipulacién de las canales
5. Diferenciacién especifica de carnes
6. Marcas sanitarias y/o de identificacion de las carnes
7. Trazabilidad de canales, carnes y despojos:
8. - Concepto
9. - Elementos y fases de implantacion
10. - Sistemas de trazabilidad
11. Etiquetado de la carne:
12. -Presentacién
13. - Publicidad
14. - Requisitos legales
15. Registros y documentacién de acompafiamiento de las canales y carnes:
16. - Tipos de registros y documentacién
17. - Datos o informacién a registrar
18. - Elementos de control de los registros
19. Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en la identificacion y

20.

trazabilidad del despiece de canales

Comprobaciones a realizar sobre el sistema de autocontrol de la empresa

UNIDAD DIDACTICA 2. INSPECCION Y CONTROL DE LAS
CONDICIONES DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LAS




SALAS DE DESPIECE

R N

Criterios de higiene, inspeccion y control en el despiece y durante el almacenamiento y
distribucién de carnes y despojos

Alteraciones de las carnes y despojos

Manipulacién de carnes y despojos no aptos para el consumo

- MER en el despiece

Procedimientos de buenas préacticas de higiene (BPH) y del sistema de analisis de
peligros y puntos de control critico (APPCC) en las salas de despiece

Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en relacién con la higiene y

seguridad alimentaria en las salas de despiece

7. Comprobaciones a realizar sobre el sistema de autocontrol de la empresa

8. Prevencion de riesgos laborales en la inspeccién sanitaria del despiece

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA EN LA
INSPECCION Y CONTROL DEL DESPIECE

1. Normativa sobre etiquetado, marcado, presentacién y publicidad de las carnes
2. Normativa sobre trazabilidad

3.
4

. Normativa sobre prevencién de riesgos laborales

Normativa sobre higiene alimentaria

MODULO 6. PROCEDIMIENTOS DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
(BPH) Y DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL (APPCC)

UNIDAD FORMATIVA 1. CONDICIONES HIGIENICAS PARA PERSONAL,
INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTILES DE ESTABLECIMIENTOS
CARNICOS
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UNIDAD DIDACTICA 1. CONDICIONES DE DISENO HIGIENICO Y
MANTENIMIENTO DE MATADEROS, SALAS DE DESPIECE Y DE
MANIPULACION DE CAZA

1. Mataderos, salas de despiece y de manipulacién de caza:
2. - Concepto
3. -Funciones
4. - Disefio y organizacion
5. -Tecnologia y comercio
6. Aspectos higiénicos a considerar en su:
7. -Disefio
8. - Planificacion
9. - Construccién
10. - Materiales higiénicos
11. Exigencias higiénicas especificas de
12. -Instalaciones
13. - Abastecimiento y suministro de agua
14. - Equipos de limpieza y desinfeccién
15. ** de instalaciones, equipos y Utiles
16. ** de vehiculos de transporte de animales
17. ** de vehiculos de transporte de canales, carnes y despojos
18. - Eliminacién de aguas residuales
19. -Ventilacién e iluminacién
20. - Servicios

N
—

. Caracteristicas técnico-sanitarias del almacenamiento frigorifico de:

22. - Canales en sus presentaciones
23. - Despiece de canales

24. - Carnesy despojos

25. Higiene ambiental

N
[e)}

. Funciones del auxiliar en relacién con el control higiénico del establecimiento

N
N

. Procedimientos de registro y archivo de los resultados de los controles



UNIDAD DIDACTICA 2. VALORACION DE LA HIGIENE DE
ESTABLECIMIENTOS, INSTALACIONES Y EQUIPOS

. Superficies en contacto con alimentos:
. - Criterios de disefio y mantenimiento higiénicos
- Requisitos de los materiales

. - Limpieza y desinfeccién

1
2
3
4
5. - Procedimientos, equipos y productos
6. Protocolos de LDDD

7. Controles de verificacién de higiene

8. Funciones del auxiliar en relacién con la valoracién de la higiene
9. Prevencién de riesgos laborales:

10. - Ergonomia e higiene

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE DEL PERSONAL Y DE SUS PRACTICAS
DE TRABAJO EN MATADEROS Y SALAS DE DESPIECE Y DE
MANIPULACION DE CAZA

. Higiene del personal:
. -Indumentaria y equipo de trabajo
. - Habitos y rutinas higiénicos

. - Requisitos legales

1
2
3
4
5. Riesgos para la salud asociados a la manipulacion de carnes y despojos
6. - La salud del manipulador

7. -Fuentes de contaminacién

8. - Contaminacién cruzada

9. Modelo de educacién y formacién sanitaria de los manipuladores

10. Guia de buenas précticas de manipulacién de acuerdo al puesto de trabajo
11. Funciones del auxiliar en relacién con el control de la higiene del personal

12. Procedimientos de registro y archivo de los resultados de los controles




UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS EN
ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

1. Normativa basica sobre condiciones higiénico-sanitarias de establecimientos cérnicos
2. Normativa sobre higiene de materiales en contacto con alimentos
3. Normativa sobre manipuladores de alimentos

4. Normativa sobre prevencion riesgos laborales

UNIDAD FORMATIVA 2. PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE EN EL
SACRIFICIO Y FAENADO DE ANIMALES, Y PREPARACION DE SUS
CARNES Y DESPOJOS

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS DE BIENESTAR ANIMAL EN SU
RELACION CON LA HIGIENE ALIMENTARIA

. Bienestar animal:
. -Enla granja
. -En el transporte

. - En el sacrificio

1

2

3

4

5. Bienestar de los animales en:

6. - En la descarga en matadero
7. -Enla conduccién en matadero
8. - En la contencidn o sujecién de los animales
9. - En el aturdimiento

10. Aturdimiento:

11. - Procedimientos o técnicas
12. - Equipos

13. Sacrificio religioso:

14. - Rito kosher
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15. - Rito Halal

16. Sacrificio de animales enfermos y sospechosos de padecer enfermedad

UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE EN EL SACRIFICIO Y FAENADO DE
ANIMALES DE ABASTO, AVES Y CAZA

. Sangrado:
. - Zonas anatémicas para el sangrado
. - Técnicas de sangrado

. -Recogida higiénica de la sangre

1
2
3
4
5. - Equipos y aprovechamiento de la sangre
6. Higiene de las operaciones de faenado:

7. -Desollado

8. - Escaldado

9. - Chamuscado

10. - Pelado o desplumado

11. Evisceracién

12. -Técnicas y equipos

13. - Operaciones complementarias: técnicas y equipos

14. Despojos comestibles y subproductos:

15. -Tipos

16. - Caracteristicas

17. - Manipulacién higiénica

18. Funciones del auxiliar en relacion con el control higiénico del sacrificio y el faenado

19. Procedimientos de registro y archivo de los resultados de los controles

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE EN LA PREPARACION Y
MANIPULACION DE CANALES Y DESPOJOS DE ANIMALES DE ABASTO,
AVES Y CAZA

1. Oreoy enfriamiento de canales y despojos:

2. - Exigencias legales
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Almacenamiento de canales y despojos

- Exigencias legales

Higiene en la manipulacién de canales y despojos

Higiene en el almacenamiento de canales y despojos
Higiene en el transporte y expedicion de canales y despojos
Trazabilidad

Etiquetado

0o 0 N O kW

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA
SOBRE SACRIFICIO, FAENADO Y PREPARACION DE CANALES Y
DESPOJOS

1. Normativas comunitarias y nacionales sobre bienestar animal
2. Normativa sobre higiene del sacrificio y faenado
3. Normativa sobre preparacion y manipulacién de canales y despojos

4. Normativa sobre prevencion de riesgos laborales

UNIDAD FORMATIVA 3. EVALUACION Y CONTROL DE LA HIGIENE EN
ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE (BPH) EN
MATADEROS Y SALAS DE DESPIECE Y DE MANIPULACION DE CAZA

. Programas generales de higiene (PGH) en el sistema de autocontrol de la empresa
. Control del suministro de agua
. Limpieza, desinfeccién y control de plagas:

. - Procedimientos

. - Comprobacién de su eficacia

1
2
3
4
5. - Condiciones
6
7. Plan de mantenimiento de la cadena de frio:
8

. - Control
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9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

- Supervisién

Verificacién del plan de trazabilidad

Plan de formacién de manipuladores:

- Control

- Supervisién

Suministro y control de materias primas y proveedores

Funciones del auxiliar en relacién con el control de las BPH
Comprobaciones a realizar sobre el sistema de autocontrol de la empresa

Procedimientos de registro y archivo de los resultados de los controles

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS (APPCC) EN MATADEROS Y SALAS DE DESPIECE
Y DE MANIPULACION DE CAZA

10.
11.

Términos y componentes del sistema APPCC:

- Definiciénes

Principios bésicos del APPCC

Aplicacién del APPCC en:

- Mataderos

- Salas de despiece

- Salas de manipulacién de caza

Procedimientos de supervision y auditorias de los sistemas APPCC

Funciones del auxiliar de inspeccién y control sanitario en la identificacion y
trazabilidad del despiece de canales

Comprobaciones a realizar sobre el sistema de autocontrol de la empresa
Prevencion de riesgos laborales en operaciones vinculadas al desarrollo de auditorias de
buenas précticas de higiene (BPH) y del sistema de andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC)

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMATIVA BASICA EN EL
CONTROL DE LA HIGIENE EN ESTABLECIMIENTOS CARNICOS




S W

Normativa sobre autocontroles en establecimientos alimentarios
Normativa sobre manipuladores de alimentos
Normativa sobre anélisis de peligros y puntos de control criticos

Normativa sobre prevencién de riesgos laborales
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