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Guia del Curso
INAIO208 Sacrificio, Faenado y Despiece de

Animales

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos del
sacrificio, faenado y despiece de animales, dentro del drea profesional carnicas. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para realizar las
operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de distintas especies animales, preparando a
estos para el sacrificio. Despiezar canales y obtener piezas y despojos comestibles. Clasificar
y almacenar el producto final, cumpliendo la normativa técnico-sanitaria vigente. Manejar la
maquinaria y equipos correspondientes, cuidando de la limpieza de las instalaciones y los

instrumentos.

CONTENIDOS

MODULO 1. MFO031_2 SACRIFICIO Y FAENADO DE ANIMALES
UNIDAD FORMATIVA 1. UF0693 SACRIFICIO DE ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS DE



MATADEROS:

1. Reglamentacién técnico sanitaria y normativa aplicable a mataderos de animales de
abasto y aves

2. Reglamentacidn técnico sanitaria y normativa aplicable para los almacenes frigorificos y
otros establecimientos relacionados

3. Normativa de Bienestar Animal en cuanto a la proteccién de animales durante el

transporte y en el momento de su sacrificio

Condiciones higiénicas de instalaciones y personal

Limpieza y desinfeccién de instalaciones

Segregacién almacenamiento y eliminacién de residuos
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Medidas de proteccién

UNIDAD DIDACTICA 2. RECEPCION DE LOS ANIMALES E INSPECCION
«ANTE MORTEM»:



1. Reglamentacién técnico sanitaria y normativa aplicable a las zonas de estabulacién de
animales vivos

Condiciones de transporte de animales vivos

Normativa de Bienestar Animal de transporte de animales vivos

Consecuencias del transporte de animales vivos

Limpieza y desinfeccién de cuadras

A T

|dentificacién, marcas, guias sanitarias y registros generados en la recepcion de

animales

N

Normativa de Bienestar Animal en el alojamiento y conduccién al sacrificio
8. Consecuencias del alojamiento de animales en cuadras y su conduccién al sacrificio
9. Seguridad en el alojamiento de animales vivos

10. Medidas de proteccién en el manejo de animales vivos

11. Objetivos, acciones y consecuencias de la inspeccién «ante mortemy.

12. Normativa basica aplicable de Sanidad Animal

13. Nociones bdsicas de patologia de los animales de abasto y aves

14. Trazabilidad en la estabulacién y conduccién al sacrificio

15. Segregacién y eliminacién de residuos

UNIDAD DIDACTICA 3. SACRIFICIO DE LOS ANIMALES E INSPECCION
«POST MORTEM»:

Secuencia de operaciones y normativa aplicable para cada especie

Aturdimiento o insensibilizacién: equipos, métodos y anomalias

Degtiello: equipos, métodos y anomalias

Desangrado: equipos, métodos y anomalias

Normativa de Bienestar Animal aplicable al sacrificio de animales de abasto y aves
Consecuencias del sacrificio de animales de abasto y aves

Colgado de los animales
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Normativa técnico sanitaria aplicable a los sacrificios de urgencia de los animales de
abasto y aves
9. Separacion y tratamiento de la sangre

10. Separacion almacenamiento y tratamiento de otros residuos y subproductos



11. Mantenimiento y limpieza a nivel usuario de los equipos y herramientas de sacrificio
12. Medidas de proteccién sanitarias

13. Seguridad en el empleo de los equipos de sacrificio

14. Objetivos, acciones y consecuencias de la inspeccién «post mortemy.

15. Lesiones anatomopatolégicas mas frecuentes

16. Trazabilidad en el sacrificio

UNIDAD FORMATIVA 2. UFO694 FAENADO DE ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. FAENADO DE LOS ANIMALES

Normativa aplicable al faenado de animales de abasto, de aves y conejos
Concepto de faenado

Secuencia de operaciones englobadas para cada especie

Eliminacién de piel, cerdas o plumas segun especies

Magquinaria, equipos y métodos de trabajo

Consecuencias de la incorrecta realizacién del faenado para cada especie animal
La evisceracion: equipos, herramientas y métodos

Contaminacidn de la canal
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Concepto de despojo:

—
o

. Despojos comestibles

—
—

. Reconocimiento de los despojos de cada especie animal

—
N

. La separacion de los despojos

—
w

. Técnicas y condiciones de acondicionamiento de despojos

—
+

Divisiéon de la canal:

—
921

. . Canales y medias canales

—
(o)}

. . Cuartos

—
N

. Reconocimiento de sellos, marcas y documentacién durante el faenado

—
oo

. Normativa bésica aplicable al examen veterinario

—
O

. Mantenimiento a nivel usuario de los equipos y herramientas de faenado

N
o

Limpieza y desinfeccién de equipos, herramientas y personal

N
—

. Concepto de MER (material especifico de riesgo) y su gestion

N
N

. Separacién y eliminacion de otros residuos



23. Seguridad en el empleo de equipos de faenado

24. Trazabilidad en el faenado

25. Buenas précticas de manipulacion

26. Concepto de subproductos de origen animal no destinados al consumo humano
(SANDACH) y su gestién

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION COMERCIAL DE LAS CANALES

1. Reglamentacién técnico sanitaria aplicable a las canales de diferentes especies de

animales de abasto, aves y conejos

2. Lacanal:
3. . Concepto y constitucidn para las diversas especies
4. Reglamentacion técnico comercial aplicable a las canales de diferentes especies
5. Sistemas de clasificacién de las canales
6. Equipos de medida: definicién y funcionamiento
7. Calibrado y verificacion de los equipos de medida
8. Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de medida
9. ldentificacion y marcado de las canales
10. Trazabilidad: ascendente y descendente
11. Reglamentos de la CE.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTO CON FRIO INDUSTRIAL

Concepto de frio industrial

Temperatura, humedad, tiempo y velocidad del aire en las cdmaras frigorificas
Sistemas de concelacién y refrigeracién

Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas

Sistemas de concelacién y refrigeracién

Carga y acondicionamiento de las cdmaras
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Buenas practicas de limpieza, desinfeccién y proteccion Reglamentos de la CEE

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0695 MANIPULACION DE ALIMENTOS,



SEGURIDAD Y PROTECCION AMBIENTAL EN MATADEROS

UNIDAD DIDACTICA 1. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA:

Normativa higiénico sanitaria aplicable en mataderos
Higiene alimentaria. Buenas practicas de manipulacion. Medidas de higiene personal
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. APPCC

Plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
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Métodos de control de plagas: desratizacién y desinsectacién

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS:

1. Concepto y niveles de limpieza

2. Procesosy productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacién, desinsectacién,
desratizacion

3. Sistemas y equipos de limpieza

4. Técnicas de sefializacién y aislamiento de dreas o equipos

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA Y MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL:
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Agentes y factores de impacto

Tipos de residuos generados

Normativa aplicable en mataderos sobre proteccién ambiental
Ahorro y alternativas energéticas

Residuos sélidos y envases

Emisiones a la atmésfera

Vertidos liquidos

Otras técnicas de prevencién o proteccién
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Buenas practicas ambientales

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
EN MATADERQOS:

Normativa laboral aplicable en mataderos

Planes de seguridad

Dispositivos de sefializacién, seguridad y equipos de proteccién individual
Factores y situaciones de riesgo y normativa

Medidas de prevencién y proteccién
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Situaciones de emergencia y accidentes

UNIDAD DIDACTICA 5. MANTENIMIENTO NIVEL USUARIO DE
EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

1. Manuales de procedimientos e instrucciones de utilizacién de los equipos y
herramientas

2. Higiene alimentaria

3. Seguridad alimentaria

4. Preparacion y disposicion de los equipos y herramientas de trabajo

MODULO 2. MFO032_ 2 DESPIECE Y TECNOLOGIA DE LA CARNE
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UNIDAD FORMATIVA 1. UFO352 ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE
PARA SU COMERCIALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE

oW
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10.

Definicién y caracteristicas organolépticas

El tejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc

Situacion de la carne después del sacrificio

Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y
caza

Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion

Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre

El proceso de maduracién de la carne. Cdmaras

Alteraciones de la maduracién

Composicion bromatolégica. Descripcidn. El agua en la carne

Valoracidn de la calidad de las carnes

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-
SANITARIAS EN SALAS DE DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS
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Equipos y maquinaria. Descripcién y utilidades

Medios e instalaciones auxiliares (Produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica)
Condiciones técnico-sanitarias

Condiciones ambientales

Utensilios o instrumentos de preparacién de la carne

Limpieza general

Productos de limpieza, desinfecciéon, desinsectacién y desratizacién

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, Utiles y maquinaria

Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores



UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA
SU COMERCIALIZACION
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Despiece de canales. Partes comerciales

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacién comercial
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos

Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado

Conservacion de las piezas. Cadmaras de oreo y de frio

Preparacién de despojos comestibles para su comercializacién
Presentacion comercial. El puesto de venta al publico

Atencién al publico. Técnicas de venta

UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS
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Escandallos. Definicién y utilidad

Calculo del precio de venta. Rendimientos estdndares y referencias del mercado
Margenes comerciales. Prevision de venta

Control de ventas. Anotaciones y correcciones

Montar escaparates de exposicion

Seleccionar los productos méas adecuados

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacidn

Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0696 TECNOLOGIA DE LA CARNE

UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE

1.

Especies de abasto, aves y caza
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Fundamentos de anatomia y fisiologia
Tipos y razas de animales
Rendimiento de los animales
Valoracién en vivo

Caracteristicas del tejido muscular
Otros tejidos comestibles

Proceso del rigor mortis

UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DE LA CARNE

1.
2.
3.
4.

Caracteres organolépticos de la carne. Factores que influyen en su desarrollo
El pH de la carne
Estado sanitario y frescura de la carne

Caracteristicas de los despojos comestibles

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE LA CARNE
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10.
. Equipos de medida: conocimiento y funcionamiento
12.
13.
14.
15.

Reglamentacién técnico sanitaria aplicable al frio en la industria cérnica
Métodos de conservacién de la carne

Concepto de temperatura, hemedad, tiempo y velocidad de aire
Consecuencias de la temperatura, humedad, tiempo y velocidad de aire en el
almacenamiento frigorifico

Refrigeracion y congelacion de canales

Introduccién y disposicién de canales y piezas

Gestién de cdmaras

Créficas de control de temperatura

Elaboracién de registros y mantenimiento de la trazabilidad

Técnicas de descongelacién de canales y piezas

Calibracion y verificacién de los equipos de medida
Mantenimiento a nivel usuario de los equipos
Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas

Limpieza y mantenimiento a nivel de usuario de instalaciones y cdmaras



16. Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién de productos y equipos de frio

UNIDAD DIDACTICA 4. PRIMERAS TRANSFORMACIONES DE LA CARNE
Y DE LOS DESPOJOS COMESTIBLES

Primeras transformaciones de la carne
Primeras transformaciones de los despojos comestibles
Buenas practicas de manipulacion

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de primera transformacién y envasado

ook v e

Limpieza y desinfeccién de equipos y utiles

UNIDAD DIDACTICA 5. CLASIFICACION DE CANALES Y PIEZAS

Clasificacién comercial de las canales segun especies

Caracteristicas y criterios comerciales de las diferentes piezas cdrnicas
Criterios de trazabilidad en el despiece, deshuese y despojos comestibles
Almacenamiento y eliminacién de residuos generados

Sistemas de identificacion de piezas y productos obtenidos
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Conservacion de piezas y productos

UNIDAD DIDACTICA 6. ENVOLTURA, ENVASADO Y ETIQUETADO DE
LA CARNE Y DE LOS DESPOJOS COMESTIBLES

Normativa aplicable al envasado de alimentos

Limpieza y desinfeccién de equipos y utiles

Envoltura, envasado, embandejado: concepto, técnica, equipo y consecuencias
Equipos y utensilios: concepto, composicion, funcionamiento y utilidades

Ley de etiquetado y normativa aplicable

Trazabilidad

Buenas practicas de manipulacion

Seguridad en el empleo de los equipos

0 0 N O R WD

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos



10. Segregacién y eliminacién de residuos

UNIDAD DIDACTICA 7. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES, DE
HIGIENE Y SEGURIDAD EN MATADEROS

1.
2.
3.

Métodos de limpieza y desinfeccién
Eliminacién de vertidos y residuos

Legislacién aplicable

4. Medidas de prevencién en el manejo de maquinaria e instalaciones

MODULO 3. MFO033_2 OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE
PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE PRODUCTOS CARNICOS

oW
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10.

Reglamentacién aplicable al comercio de canales y carnes frescas

Andlisis de contenido de contratos de suministro

Inspeccion de los productos recepcionados

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién de materias auxiliares, envases
y embalajes

Operaciones y comprobaciones en recepcién de carnes (pH, temperatura)

Proteccion de mercancias

Transporte de canales y carnes frescas

Documentacién de entrada

Buenas practicas de manipulacién, proteccion y seguridad

Gestidn de residuos

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS

1.

Criterios de clasificacién de productos cérnicos
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2. Sistemas de codificacidon

3. Marcaje de mercancias

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén

Clasificacién y codificacién de mercancias

Procedimientos, equipos de traslado y manipulacién internos
Ubicacién de mercancias

Condiciones generales de conservacién de mercancias
Control de existencias, inventarios

Mantenimiento nivel usuario de los equipos

Buenas practicas de manipulacién, proteccién y seguridad
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Gestidn de residuos

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DEL ALMACEN DE PRODUCTOS
CARNICOS

Documentacién interna

Registros de entradas y salidas

Control de existencias

Stock maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo

Inventarios
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Aplicaciones informaticas de control de almacén

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE PRODUCTOS CARNICOS

1. Operaciones y comprobaciones generales en expedicién
2. Transporte externo

3. Documentacién de salida
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