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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Sacrificio, faenado y despiece de animales

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INA014_2

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/2047/2015

Referencia Normativa: RD 295/2004

Competencia general

Realizar las operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de las distintas especies de animales de
abasto, preparando a estos para el sacrificio, despiezando canales y obtener piezas y despojos
comestibles, clasificando y almacenando el producto final, cumpliendo la normativa aplicable técnico-
sanitaria, manejando la maquinaria y equipos correspondientes, cuidando de la limpieza de las
instalaciones y los instrumentos.

Unidades de competencia

UC0031_2: Realizar las operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de los animales y canales y la
aplicaciéon y seguimiento de la trazabilidad

UC0032_2: Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y comercializacion en
carniceria o para uso industrial

UC0033_2: Controlar la recepcion, almacenamiento y expedicién de canales y piezas

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién, dentro de la Industria
alimentaria, dedicada/o al sacrificio, faenado y despiece de, vacuno, equino, porcino, aves y conejos, en
entidades de naturaleza privada, en empresas de tamafio mediano o grande por cuenta ajena.
Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Puede
tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de Ila
actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa
aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector carnico subsector de mataderos y salas de despiece.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

e Limpiadores de canales

e Despiezadores

e Operarios de mataderos de aves y conejos

e Trabajadores de las industrias carnicas
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e Receptores de animales

e Operadores de linea de matadero
e Matarifes

e (Clasificadores de canales y piezas
e Preparadores de despojos

e Matarifes de aves y conejos

Formacion Asociada (420 horas)

Modulos Formativos

MFO0031_2: Sacrificio y faenado de animales ( 180 horas )

MF0032_2: Despiece y tecnologia de la carne ( 180 horas )

MFO0033_2: Operaciones y control de almacén de productos carnicos ( 60 horas )

2de 27



ERpm Mo UNION EUROPEA o
EEEE NATICHAL Fondo Social Europeo Pagina: 3de 27
BEEE 0F A5 CUALRCACIONES “El FSE invierte en tu futuro”

UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Realizar las operaciones de valoracidn, sacrificio y faenado de los animales vy
canales y la aplicacion y seguimiento de la trazabilidad

Nivel:

2

Codigo:  UC0031_2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el drea de trabajo y los equipos y herramientas para la valoracién, el
sacrificio y el faenado de animales de abasto y canales, incluyendo el
mantenimiento de equipos y herramientas, segun especificaciones técnicas
cumpliendo la normativa aplicable en materia de prevencion de riesgos laborales,
zoonosis, normas higiénico-sanitarias, y de conservacion del medioambiente.

CR1.1 Las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los animales de abasto y canales

se planifican de acuerdo con la organizacidén del trabajo y especificaciones de las fichas técnicas
de produccion, cumpliendo la normativa aplicable.

CR1.2 Los equipos, herramientas y maquinas asociadas se comprueban, verificando que la
limpieza, cumple con las condiciones establecidas en la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR1.3 El puesto de trabajo se acondiciona segun los procedimientos requeridos en la ficha
técnica de produccién, manteniendo las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones
establecidas en las especificaciones técnicas y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.
CR1.4 Los elementos deteriorados o defectuosos se sustituyen por otros, registrando esta
accion en los soportes establecidos.

CR1.5 Los Programas de limpieza y desinfeccion y de Control de Plagas se aplican o controlan,
verificando el cumplimiento de la normativa aplicable de seguridad alimentaria vy
medioambiental.

CR1.6 La vestimenta y equipamiento reglamentario utilizado se conserva limpio y en buen
estado, renovandolo con la periodicidad establecida.

CR1.7 El estado de limpieza o aseo personal requerido se mantiene, en especial en aquellas
partes del cuerpo, que pudieran entrar en contacto con los productos.

Valorar a los animales para su comercializacién y consumo, aplicando los criterios
establecidos en la inspeccién en vivo, cumpliendo las normas en materia de
prevencion de riesgos laborales, de bienestar animal y de conservacion del
medioambiente.

CR2.1 La documentacion reglamentaria que acompafia a los animales se comprueba,
registrando las entradas de acuerdo con el sistema adoptado, iniciando la trazabilidad del
producto.

CR2.2 La descarga de animales se realiza en el lugar indicado y de manera que no se produzcan
situaciones potencialmente estresantes o accidentes, en base a las buenas practicas relativas al
bienestar animal.
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CR2.3 Los animales en cuadras se manejan, cumpliendo el bienestar del animal.

CR2.4 Los criterios morfoldgicos y sanitarios establecidos se aplican para llevar a cabo la
aceptacion del animal, su valoracién comercial y clasificacion en lotes.

CR2.5 Los animales se acomodan de acuerdo con sus caracteristicas (especie, raza, edad, sexo),
verificando el cumplimiento de las condiciones de espacio, temperatura, humedad y aireacion
requeridas, con lo establecido en la normativa de bienestar animal, teniendo acceso al agua y
alimento si los animales permanecen en el matadero mas de un dia.

CR2.6 Los animales no aceptados por defectuosos, impropios o nocivos, se separan para su
observacidon/analisis por parte de los responsables de la inspeccién sanitaria, comunicandoles la
incidencia.

CR2.7 Los animales definitivamente no aceptados, se sacrifican de acuerdo a lo establecido en
la normativa aplicable en materia de mataderos para sacrificios de urgencia o de caracteristicas
especiales.

Efectuar la insensibilizacidon de los animales para su sacrificio y sangrado, segun
manual de procedimiento, cumpliendo las normas de higiene y bienestar animal.
CR3.1 Los animales se conducen a la entrada de la linea en lotes homogéneos, limpios,
pesados e identificados.

CR3.2 El método de aturdimiento e insensibilizacién se aplica, siendo el requerido a la especie
de ganado a sacrificar y los medios (aparatos, equipos), regulandolos de acuerdo con el manual
y segun caracteristicas de, especie, raza, sexo, edad, peso de los animales.

CR3.3 El método se aplica en el lugar, tiempo e intensidad requeridos, comprobando la
insensibilidad de los animales.

CR3.4 El animal se engancha por el lugar establecido al sistema de transporte, quedando
suspendido en la posicidn idonea y avanzando a la velocidad establecida.

CR3.5 Laincisién para el sangrado se realiza en el punto requerido con el utillaje establecido,
introduciendo, en su caso, el trocar extractor, de forma que la sangre pase a depdsito cerrado.
CR3.6 La sangre se recoge y traslada con arreglo a lo establecido en el manual de
procedimiento y segun el tratamiento a recibir posteriormente, como producto comestible o
como subproducto.

Separar las partes externas (pelos, plumas) y visceras no integrantes de la canal
de acuerdo con la reglamentacion técnico sanitaria aplicable, para garantizar los
niveles de produccidn, calidad e higiene.

CR4.1 Los equipos de escaldado-depilado, chamuscado-limpieza, desollado manual o mecénico
y desplumado, se regulan de acuerdo con la clase del animal y al manual de procedimiento,
controldndose los parametros de nivel de agua, temperatura, longitud de la llama, velocidad de
avance, rociado y traccion.

CR4.2 La frecuencia de llegada y el tiempo de estancia de los animales se comprueban,
consiguiendo el éptimo rendimiento del equipo, cumpliendo la reglamentacién aplicable
técnico-sanitaria.

CR4.3 Las operaciones de descolgado-colgado de las canales se realizan en el momento vy
forma establecidos, no alterando el ritmo del proceso y no dafiando la canal.

CR4.4 Los cortes para la separaciéon de las distintas partes del cuerpo se ejecutan por los
puntos o articulaciones requeridas.

CR4.5 Lalimpiezay eliminacion de restos (pelos, plumas) de la piel del porcino y aves se realiza
de acuerdo con los procedimientos establecidos, reajustando en caso contrario los equipos.
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CR4.6 La integridad de la canal y de las pieles se comprueba, verificando la forma e intensidad
de la traccion durante el desollado (vacuno, equino, ovino) mecanico o manual.

CR4.7 El corte ventral de apertura de las cavidades tordcica y abdominal se aplica, extrayendo
los 6érganos sin afectar a las visceras, ni provocar la salida o derrame de liquidos internos,
realizando el cierre del tubo digestivo.

Conformar las canales segun lo establecido, realizando la extracciéon e
identificacion de los MER (material especifico de riesgos laborales) y los Sandach
(subproductos de origen animal no destinados al consumo humano), para
garantizar la calidad e higiene de acuerdo con los procedimientos establecidos,
cumpliendo la reglamentacion aplicable técnico sanitaria.

CR5.1 La evisceracion se realiza de forma y secuencia establecida en cada caso, extrayendo los
despojos externos y visceras, recogiendo y trasladandolos para su observacién, muestreo y
preparacion en las condiciones higiénicas requeridas.

CR5.2 Los residuos y desperdicios se evacuan e identifican para su posterior tratamiento.
CR5.3 Las sospechas de anomalias sanitarias en la canal o visceras se trasladan al servicio de
inspeccidn para su valoracion.

CR5.4 Los MER (material especifico de riesgos laborales) y Sandach (subproductos de origen
animal no destinados al consumo humano) se extraen, identificaindolos y eliminandolos, segin
la reglamentacion aplicable.

CR5.5 La canal se conforma segun el manual establecido y la reglamentacion sanitaria,
ejecutando la divisidn si procede por medio de cortes en el lugar y lineas normalizadas.

CR5.6 El control de la trazabilidad se mantiene en todo momento, segun lo establecido.

Valorar las canales, aplicando los criterios técnico-comerciales establecidos en las
reglamentaciones, para lograr su clasificacion.

CR6.1 Las canales recibidas se comprueban, verificando su conformacion, correspondencia con
la reglamentacion aplicable y estado de engrasamiento.

CR6.2 Los equipos de medida y control se calibran, teniendo en cuenta el tipo de canal a
valorar.

CR6.3 El pesaje y la medicion de los pardmetros de calidad comercial (espesor graso, contenido
en carne magra) se efectuan, siguiendo las pautas sefialadas a cada canal, asignando su clase y
categoria comercial.

CR6.4 Las canales se identifican con las marcas o marchamos oficiales y complementarios.
CR6.5 Los datos de caracterizacion de las canales se registran y archivan de acuerdo con el
sistema establecido.

Aplicar los tratamientos de frio industrial requerido a cada tipo de canal o pieza,
segun manual de procedimiento para facilitar la maduracidn y conservacién de la
carne, garantizando la calidad, higiene y el nivel de produccion.

CR7.1 Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de las
camaras y equipos de frio, se controlan, verificando el funcionamiento.

CR7.2 El modelo de refrigeracion (temperatura, tiempos) o congelacion se aplica de acuerdo
con el tipo de carne y su maduracion.

CR7.3 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan de acuerdo con el modelo
de refrigeracion o congelacidon determinado segun procedimiento establecido.
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CR7.4 Las canales o piezas se introducen y disponen en las cdmaras en la forma y cuantia
establecidas.

CR7.5 Los pardmetros de temperatura, humedad, tiempos y velocidad del aire, se controlan
durante la aplicacidn, se corrigen las desviaciones existentes y se cumplimentan los registros
establecidos.

CR7.6 Las canales o piezas se descongelan, regulando los equipos y manteniendo las
condiciones de temperatura, tiempo, dentro de lo indicado por el manual de procedimiento.

RP8: Realizar las operaciones de recogida, depuracién y vertido de los residuos para su
separacion del resto de elementos carnicos, cumpliendo la normativa aplicable
de medioambiente.

CR8.1 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios, se realiza, siguiendo los
procedimientos establecidos para cada uno de ellos.

CR8.2 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo de forma y lugares especificos
establecidos en las instrucciones de la operacién y cumpliendo las normativas aplicables
establecidas.

CR8.3 Los equipos y condiciones de depuracién se comprueban, verificando el cumplimiento
de los tipos de residuo con la regulacion aplicable y los requerimientos establecidos en los
manuales de procedimiento.

CR8.4 Las condiciones o parametros se mantienen durante el tratamiento dentro de los limites
fijados por las especificaciones del proceso e instrucciones de la operacién.

CR8.5 Las muestras se toman en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican y envian
para su analisis, siguiendo el procedimiento establecido.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Alojamientos de animales vivos. Lineas de sacrificio con sistema de enganche y transporte de animales,
elevadores, dispositivos de recogida y traslado de despojos y residuos y demds elementos auxiliares.
Equipos de insensibilizacion o aturdimiento: cruenta (pistolas de bala cautiva), incruenta (descarga
eléctrica y CO2). Equipos de escaldado- depilado, hornos chamuscador-raspador-lavador. Basculas.
Elementos de marcaje e identificacidon de canales y despojos. Camaras frigorificas, tineles y cdmaras de
congelacion, con sus elementos reguladores y de control. Equipos de transmisién de datos. Equipos Fat-
o-meater para cerdos.

Productos y resultados

Canales, medias canales, cuartos de canal de las distintas especies, caracterizadas e identificadas,
refrigeradas o congeladas. Despojos comestibles. Subproductos. Residuos a eliminar. Residuos en
condiciones de ser vertidos o evacuados.

Informacion utilizada o generada

Documentacién de origen de los animales, crotales de identificacion. Programa de produccion,
Manuales de utilizacién de equipos, herramientas e instrumentos. Manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo. Registros del Manual de control de puntos criticos, registros de la trazabilidad
del producto, registros de DDD. Registros de autocontrol. Normativa aplicable técnico-sanitaria.
Normativa aplicable y planes de seguridad y emergencia. Caracterizacion final de canales y piezas.
Partes, registro de produccién. Normativa aplicable de prevencidn de riesgos laborales, medioambiente,
bienestar animal y seguridad alimentaria.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucién y comercializacion
en carniceria o para uso industrial

Nivel:

2

Codigo:  UC0032 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el area de trabajo y los equipos y herramientas para el despiece de las
canales, incluyendo el mantenimiento de equipos y herramientas, cumpliendo las
normas en materia de prevencién de riesgos laborales, medioambiente vy
seguridad alimentaria.

CR1.1 Las operaciones de despiece y acondicionamiento de las canales se planifican de
acuerdo con la organizacion del trabajo y las fichas técnicas de produccién.

CR1.2 Los equipos, herramientas y maquinas asociadas se comprueba, verificando el
funcionamiento, asi como su limpieza de acuerdo con los manuales y fichas correspondientes,
de forma que las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria se
mantengan, de acuerdo con los requerimientos establecidos en las instrucciones de trabajo y la
normativa aplicable.

CR1.3 El puesto de trabajo se acondiciona segun los procedimientos requeridos en la ficha
técnica de produccion, segin condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la
magquinaria, cumpliendo los requerimientos establecidos en las instrucciones de trabajo y la
normativa aplicable.

CR1.4 Lavestimenta y equipamiento reglamentario se utiliza conservdndolo limpio y en estado
de uso, renovandolo con la periodicidad establecida.

CR1.5 El estado de limpieza o aseo personal requerido se mantiene, en especial en aquellas
partes del cuerpo, que pudieran entrar en contacto con los productos.

CR1.6 Los elementos deteriorados o defectuosos se detectan y se sustituyen por otros,
registrando esta accion en los soportes requeridos.

CR1.7 Los programas de limpieza y desinfeccion, y de control de plagas y buenas practicas de
manipulacién y despiece de canales y piezas se aplican o controlan, cumpliendo la normativa
aplicable.

Despiezar canales obteniendo piezas carnicas y despojos comestibles para su
posterior utilizacién industrial o en establecimientos comerciales, segin manual
de procedimiento garantizando la calidad, higiene y los niveles de produccién.
CR2.1 El descuartizado de la canal se realiza de acuerdo con las instrucciones de trabajo
recibidas.

CR2.2 Los despojos comestibles se lavan y seleccionan, eliminando los restos o partes no
interesantes y separando aquellos que no reunen los requisitos de comercializacion,
cumpliendo los objetivos de tiempo y rendimientos de la canal, previstos.

CR2.3 Las distintas piezas se someten a los tratamientos de mejora de sus cualidades en las
condiciones indicadas en el manual de procedimiento.



RP3:

RP4:

UNION EUROPEA L
Fondo Social Europeo Pagina: 8 de 27
ACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

CR2.4 Las piezas, despojos y restos se clasifican y ordenan, siguiendo los criterios establecidos.
CR2.5 Lainformacién referida a cada lote de carne se registra para garantizar la trazabilidad y
cumplir con la normativa aplicable.

Aplicar los tratamientos de frio industrial, para conservar las piezas carnicas,
segun manual de procedimiento, garantizando la calidad, higiene y el nivel de

produccion.

CR3.1 Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de las
camaras y equipos de frio se comprueban, verificando su funcionamiento.

CR3.2 El modelo (temperatura, tiempos) de refrigeracion o congelacién se comprueba,
verificando el requerido al tipo de pieza o producto carnico.

CR3.3 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan, de acuerdo con el modelo
de refrigeracién o congelacidn segin manual de procedimiento.

CR3.4 Los cuartos se introducen y disponen en las cdmaras en la forma y cuantia establecidas.
CR3.5 Los parametros de temperatura, humedad, tiempos y velocidad del aire se controlan,
durante la aplicacidn, corrigiendo las posibles desviaciones existentes.

CR3.6 La descongelacién de las piezas, en su caso, se efectla regulando los equipos y
manteniendo las condiciones (temperatura, tiempo), dentro de lo indicado por el manual de
procedimiento para cada producto.

CR3.7 La informacién se registra en el soporte requerido, seguin se indique en el manual de
procedimiento.

Efectuar las operaciones de envasado y embalado de las piezas con las
especificaciones del producto final para garantizar la calidad, higiene y los niveles
de produccion.

CR4.1 Los materiales de envoltura, embandejado, empaquetado y etiquetado se comprueban
cumpliendo los requerimientos prescritos para el producto a trabajar.

CR4.2 La composiciéon y dosificacién (peso, tamafio, nimero de unidades) de cada bandeja o
paguete se verifica para que se encuentre dentro de los margenes tolerados.

CR4.3 El cerrado o sellado del envase se controla ajustandose a lo especificado para cada clase
de producto, sin que presente deformaciones o no sea completo.

CR4.4 las etiquetas se comprueban para que incluyan la informacion reglada y completa al
tipo de producto y lote de envasado.

CR4.5 La informacién se registra en el soporte requerido segun se indique en el manual de
procedimiento.

Contexto profesional

Medios de produccion

Cémaras frigorificas, de refrigeracién y congelaciéon, con sus elementos regulados y de control. Equipos
de descongelacion. Salas de despiece industrial con mesa de trabajo y banda o sistema de avance y
distribucidn. Basculas. Equipos de embolsado a vacio, envoltura, embandejado y empaquetado. Equipos
de transmisidn de datos. Equipos de limpieza desinfeccién y desinsectacién de instalaciones. Sistemas
de limpieza (centralizados o no), desinfeccidn y esterilizacion de equipos.

Productos y resultados
Cuartos de canal, piezas cdrnicas, despojos seleccionados, clasificados y acondicionados para su
expedicidn. Piezas de carne envasada.
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Informacidn utilizada o generada

Informacién utilizada: Documentacién de origen de canales, cuartos y piezas. Programa de produccion.
Manuales de utilizacién de equipos, herramientas e instrumentos. Manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo. Normativa aplicable de envoltura, empaquetado, etiquetado. Registros del
Manual de control de puntos criticos, registros de la trazabilidad del producto, registros de DDD. Manual
de procedimiento de caracterizacion final de cuartos de canal y piezas. Partes, registro de trabajo e
incidencias. Valoracidn en rendimientos. Trazabilidad: datos de identificacidon y seguimiento. Normativa
aplicable de bienestar animal, seguridad alimentaria, medioambiental y de prevenciéon de riesgos
laborales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Controlar la recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y piezas

Nivel:

2

Codigo:  UC0033 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el darea de trabajo de recepcién, para almacenamiento de piezas
carnicas, controlando la limpieza y desinfeccion de las instalaciones y maquinas,
evitando contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencidon de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad
alimentaria.

CR1.1 Lainformacion sobre los productos, la planificaciéon de los procedimientos de recepcion,
almacenamiento de piezas carnicas se obtiene a partir de la ficha técnica de los diferentes
productos a elaborar.

CR1.2 La limpieza y desinfecciéon de instalaciones y equipos de produccién de productos
carnicos, se efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o lote, segun las
pautas establecidas en las fichas técnicas de produccién, verificando que se encuentran listos
para su uso.

CR1.3 El drea de limpieza de las zonas de recepcidn, almacenamiento de piezas carnicas, se
acota en los lugares requeridos, colocando las sefales reglamentarias, de acuerdo con los
requerimientos de seguridad establecidos.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de produccion, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles peligros, bioldgicos y
no biolégicos.

CR1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos tanto en
la recepcidn, almacenamiento y obtencidn de piezas carnicas (equipos de transporte, cdmaras
frigorificas, basculas, entre otras), se preparan regulando los elementos operadores de las
mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de produccién.

CR1.6 La vestimenta y el equipo utilizado en la recepcién, almacenamiento de piezas cdrnicas
se comprueba, verificando que es el establecido por el reglamento, conservandolos limpios y
renovandolos con la periodicidad establecida.

CR1.7 El estado de limpieza o aseo personal se mantiene segun lo requerido en la normativa
aplicable, en especial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los
productos alimentarios.

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en la recepcidon, almacenamiento de piezas cdarnicas, para tener
disponibilidad de equipos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiente y de seguridad alimentaria.

CR2.1 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en la recepcion,
almacenamiento de piezas carnicas (equipos de transporte, camaras frigorificas, basculas,
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dosificadores, entre otras), se detectan, actuando segln instrucciones de mantenimiento de
equipos.

CR2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
utilizados en la recepcién, almacenamiento de piezas carnicas se corrigen, siguiendo
instrucciones de mantenimiento.

CR2.3 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los
equipos utilizados en la recepcidn, almacenamiento de piezas carnicas, de acuerdo con el plan
de mantenimiento aplicable.

CR2.4 Las operaciones referidas al mantenimiento de las maquinas y equipos utilizados en los
procesos de recepcién, almacenamiento de materias primas carnicas y auxiliares y expedicidon
de piezas y productos carnicos, se cumplimenta segun indicaciones del proceso productivo.

Recepcionar las materias primas, materiales y productos suministrados por los
proveedores o produccion para controlar su correspondencia con lo solicitado.
CR3.1 Los datos resenados en la documentacién de la mercancia, se contrastan con los de la
orden de compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre posibles defectos en la
cantidad, fecha de caducidad, dafios y/o pérdidas.

CR3.2 Los medios de transporte se comprueban, verificando el cumplimiento con las
condiciones técnicas e higiénicas requeridas, por los productos transportados, estableciendo en
su caso medidas correctoras.

CR3.3 La informacidon referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante el
transporte se recopila y archiva segun el protocolo establecido.

CR3.4 Los embalajes y envases, que protegen la mercancia se comprueban, verificando su
estado y que no tienen deterioros que puedan condicionar la calidad del producto.

CR3.5 Las caracteristicas y cantidades del suministro o producto se comprueba, verificando su
correspondencia con la orden de compra o nota de entrega.

CR3.6 La descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado, de forma que las mercancias
no sufran alteraciones.

CR3.7 El registro de entrada del suministro o producto, se lleva a cabo de acuerdo con el
sistema establecido.

Almacenar las mercancias atendiendo a las exigencias de los productos, para su
conservacion, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, y seguridad alimentaria.

CR4.1 Las materias primas y productos se distribuyen en almacenes, depdsitos y camaras,
siguiendo los criterios establecidos, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad, entre otros), alcanzando un aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponible, asi como las condiciones higiénico-sanitarias requeridas.

CR4.2 Las mercancias se disponen y colocan, asegurando su integridad y facilite su
identificacion, manipulacién y rotacion.

CR4.3 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de almacenes, depdsitos
y camaras se controlan, de acuerdo con los requerimientos o exigencias de conservacion de los
productos.

CR4.4 El espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén se comprueba, verificando el
cumplimiento con la normativa aplicable de higiene y seguridad.

CR4.5 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, se realizan con los medios
requeridos, sin producir deterioros a los productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y
seguridad.
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Controlar las existencias de canales y piezas cdarnicas, para verificar la calidad de
los mismos, segun el plan de produccion.

CR5.1 Las canales se mantienen en las camaras frigorificas el tiempo y en las condiciones de
temperatura, humedad relativa y circulacion del aire queridas, para permitir una buena
carnizacién de la misma y con un almacenamiento FIFO.

CR5.2 Las canales y el resto de los subproductos se almacenan, teniendo en cuenta, los
requerimientos técnico-sanitarios de la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR5.3 Las posibles canales consideradas como sospechosas, se detectan y almacenan en la
camara destinada a tal fin, hasta que puedan ser libradas o ser destruidas.

CR5.4 El estado y caducidad de lo almacenado, se comprueba en los productos perecederos
con la periodicidad requerida y verificando el cumplimiento de los requerimientos técnico-
sanitarios.

CR5.5 Ladisponibilidad de existencias se controla, a fin de tener cubiertos los pedidos.

CR5.6 Los stocks de canales y piezas se contabilizan, considerando la cuantia y caracteristicas
de los mismos, informando y justificando los incrementos correspondientes.

Preparar los pedidos externos y la expedicion de productos almacenados,

conforme a las especificaciones acordadas para el suministro a clientes.

CR6.1 Los pedidos de clientes se reciben y comprueba la posibilidad, de atenderlos en la
cantidad, calidad y tiempo solicitados.

CR6.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran), se cumplimenta en funcién de las
especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de caducidad.

CR6.3 Los pedidos se preparan, incluyendo todos sus elementos de acuerdo con la orden de
salida y comprobando que las caracteristicas de los productos y su preparacién, envoltura,
identificacion e informacion son los requeridos.

CR6.4 Los productos se transportan a nivel interno con los medios requeridos de forma, que
no se deterioren, ni alteren, cumpliendo la normativa aplicable.

CR6.5 Los vehiculos de transporte se comprueban, verificando que son los idoneos al tipo de
producto, encontrandose en condiciones de uso, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad alimentaria.

CR6.6 Las mercancias se colocan en los medios de transporte, asegurando la higiene e
integridad de los productos.

CR6.7 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Almacenes, camaras frigorificas. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte internos: cadenas,
cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de muestras, sondas.
Aparatos de determinacion rdpida de pardmetros de calidad. Equipos informadticos y programas de
control de almacén.

Productos y resultados

Area de trabajo, preparada. Mantenimiento de equipos, efectuado. Almacenaje de canales, piezas
carnicas clasificadas y materias auxiliares dispuestas para su uso o expedicién. Expedicion de productos
para su distribucidn al cliente.
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Informacidn utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacién (albaranes) de suministros y animales
vivos. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo (recepcion,
almacén, expedicién). Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro interno.
Registros de canales conformes, decomisadas o en estudio. Documentos de control de entradas, salidas.
Informes sobre existencias. Inventarios. Documentacion de la expediciéon. Normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medio ambiental y seguridad alimentaria.
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MODULO FORMATIVO 1
Sacrificio y faenado de animales

Nivel:

2

Cddigo: MF0031_2
Asociado a la UC:  UC0031_2 - Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los

animales y canales y la aplicacion y sequimiento de la trazabilidad

Duracion (horas): 180
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar las condiciones técnico-sanitarias, que deben reunir los mataderos y los
procedimientos de recepcidon, manejo y alojamiento de los animales, cumpliendo
las normativas aplicables de seguridad alimentaria y bienestar animal.

CE1.1 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias establecidas en la reglamentacion, para los
mataderos de animales de abasto, de aves, para los almacenes frigorificos y para otros
establecimientos relacionados.

CE1.2 Discriminar situaciones de falta de higiene y reconocer las pautas, que hay que seguir en
la inspeccién de instalaciones y personal de mataderos y otros establecimientos relacionados.
CE1.3 Identificar y justificar las condiciones idéneas para el transporte de las distintas especies
animales.

CE1.4 Caracterizar las técnicas, que hay que utilizar y las precauciones, que se deben tomar
para el seguro manejo (descarga, conduccién) de los animales en vivo.

CE1.5 Relacionar el incumplimiento de las condiciones de transporte y manejo de los animales
con la aparicién del estrés y sus efectos.

CE1.6 Interpretar la guia y tramitar la documentacién propia de la recepcion.

CE1.7 Describir y justificar los requerimientos de las distintas especies de animales durante su
alojamiento en el matadero y relacionarlos con las caracteristicas de los establos.

Caracterizar las operaciones de sacrificio y faenado de los animales de abasto,
aves y caza, cumpliendo la normativa aplicable de bienestar animal.

CE2.1 Comparar las secuencias de operaciones, que integran las lineas de sacrificio y faenado
de las distintas especies.

CE2.2 Identificar las técnicas, condiciones de realizacién y pardmetros de control de las
operaciones de: aturdimiento, degiiello y desangrado, desollado, pelado, desplumado,
eviscerado, divisién de la canal para cada especie, relacionandolas con los equipos requeridos.
CE2.3 Valorar las consecuencias que tendria sobre la calidad de la carne, la realizacion
incorrecta de actividades relacionadas con el manejo de los animales, el proceso de sacrificio y
faenado y el tratamiento de las piezas obtenidas.

CE2.4 Describir la composicién, funcionamiento y utilidades de los equipos utilizados en el
sacrificio y faenado, las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de usuario, que
requieren y las medidas de seguridad durante su utilizacién.

CE2.5 Reconocer los riesgos laborales microbiolégicos de las operaciones de faenado, en
especial del eviscerado, y deducir las medidas de proteccién.
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CE2.6 Reconocer los despojos de las diferentes especies y las técnicas y condiciones, para su
acondicionamiento.

CE2.7 Valorar las consecuencias derivadas de las actuaciones y decisiones de inspeccién vy
reconocer los sellos, marcas y documentacién utilizada en cada situacion.

CE2.8 Reconocer los protocolos de actuacién en un sacrificio de urgencia del animal.

CE2.9 Reconocer los protocolos de actuacién en la preparacidon de érganos y visceras para el
examen veterinario.

CE2.10 Reconocer el protocolo de actuacion en la gestion de los MER (material especifico de
riesgos laborales) y los Sandach (subproductos de origen animal no destinados al consumo
humano).

CE2.11 Describir cdmo se lleva a cabo el mantenimiento de la trazabilidad.

Identificar los criterios técnico-comerciales de las canales, clasificandolas con
criterios de comercializacion.

CE3.1 Definir las canales de las distintas especies de animales de abasto, aves, conejo y caza.
CE3.2 Enumerar los factores de clasificacion de las canales de distintas especies.

CE3.3 Identificar las técnicas de pesaje y de medida de los diversos factores y relacionarlas con
los aparatos homologados utilizados al respecto.

CE3.4 Describir la composicidon y utilidades de los aparatos utilizados en la medicién y las
operaciones de calibracién y mantenimiento de usuario.

CE3.5 Interpretar los sistemas de clasificacién de las canales.

CE3.6 Reconocer los tipos de marcas o marchamos y las técnicas para su aplicacién y relacionar
su contenido con las caracteristicas de la canal.

CE3.7 Especificar los métodos de trazabilidad de las canales.

CE3.8 En un supuesto practico de clasificacidon de canales, a partir de unas condiciones dadas:

- Comparar la constitucion de la canal con el estandar reglamentado.

- Discriminar los parametros a valorar en funcién del tipo y estado de la canal y elegir el
instrumental requerido.

- Realizar el pesaje, la apreciacion y la medicién de los parametros de clasificacion preparando y
manejando correctamente los aparatos oportunos.

- Clasificar las canales segun conformacion y estado de engrasamiento.

- Seleccionar y aplicar la marca o marchamo con su informacidon completa.

Aplicar los tratamientos de frio industrial requerido a cada tipo de canal o pieza,
facilitando la maduracion y conservacion de la carne.

CE4.1 Identificar los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de
las cdmaras y equipos de frio.

CE4.2 Diferenciar el modelo de refrigeracién (temperatura, tiempos) o congelacidon cuando se
aplica en relacién con la maduracion.

CE4.3 En un supuesto practico de maduracion de la carne, a partir de unas condiciones dadas:

- Regular de acuerdo con el modelo de refrigeracion o congelacion determinado.

- Disponer las camaras en la forma y cuantia establecidas.

- Controlar parametros fisicos durante la aplicacién, mediante colorimetro, y medidas de
conformacion de la canal (longitud de la canal, de la pierna, profundidad del flanco, entre
otros.), con cinta métrica y baston de Aparicio.

- Cumplimentar los registros establecidos.
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C5:  Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y salubridad de los
productos por la falta de higiene en los medios de produccién y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en los mataderos y salas de despiece.

CE5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mds comunes en los mataderos y salas de
despiece y deducir sus consecuencias.

CE5.2 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos, utilizados
en los mataderos y salas de despiece.

CE5.3 Relacionar la informacién sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos con las
medidas de proteccion a tomar durante su manipulacién.

CE5.4 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de alteraciones y/o
patogenicidad y sus mecanismos de transmisién y multiplicacion.

CES5.5 Describir las principales alteraciones sufridas por la carne o productos carnicos, durante
su elaboracién o manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.

CE5.6 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas por la industria alimentaria.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C3 respecto a CE3.8; C4 respecto a CE4.3.

Otras Capacidades:

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.

Contenidos

1 Operaciones de valoracion de animales de abasto para su comercializacion o
consumo
Transporte de animales vivos.
Identificacion, marcas y guias sanitarias.
Inspeccion "ante mortem": objetivos, acciones y consecuencias de las mismas.
Nociones de patologia de los animales de abasto y aves.
Instalaciones para el alojamiento de animales de abasto: composicion.
Distribucion de los espacios, caracteristicas de las superficies: ventilacion, iluminacion.
Buenas practicas de higiene y seguridad.
Programa DDD (desinfeccidn, desinsectacién, desratizacién).
Servicios auxiliares necesarios.
Identificacion y valoracion de animales de abasto.
Documentacién especifica.
Normativa de identificacién animal.
Equipos requeridos en la recepcion de animales de abastos. Caracteristicas, uso y manejo.
Sistemas de enganche y transporte de animales, elevadores.
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Dispositivos de recogida y traslado de residuos y demdas elementos auxiliares.
Tablas, baremos para la clasificacion, valoracién de animales.

Instrumental para toma, preparacién y observacion de muestras.

Basculas.

Equipos de transmisidn de datos.

2 Sacrificio de los animales, métodos de insensibilizacidon y sangrado
Normativa aplicable de identificacidon animal.
Conduccién de los animales a la linea de produccion: caracteristicas.
Operaciones iniciales: limpieza y pesado.
Clasificacién por lotes homogéneos.
Instalaciones del matadero: composicién.
Distribucion de los espacios, caracteristicas de las superficies, ventilacidn, iluminacion, servicios
auxiliares.
Sacrificio de animales para cada especie.
Preparacion del animal en la cadena de sacrificio.
Normativa aplicable de bienestar animal.
Métodos de aturdimiento para cada especie.
Condiciones de sangrado y degollado.
Métodos de recogida de sangre para el consumo humano.
Mantenimiento de equipos de aturdimiento.
Afilado de cuchillos.
Traslado de la sangre. Caracteristicas.
Equipos de insensibilizacidon o aturdimiento: electroshock, electrocoma, camaras de CO2, pistola.
Cuchillos, trocar y otros elementos de sangrado.
Cuchillos y otras herramientas de corte manuales: caracteristicas.

3 Conformado de canales, separacion de las partes externas y visceras
Faenado de animales y conformado de canales: caracteristicas.
Concepto de MER (material especifico de riesgo) y su gestion.
Concepto de Sandach (subproductos de origen animal no destinados al consumo humano).
Separacién de los miembros (cabeza, rabo, cuernos, y extremidades, entre otros). Técnicas.
Descolgado-colgado de canales: técnicas.
Eliminacidn de restos (pelos, plumas): caracteristicas.
Separacién y eliminacion de otros residuos.
Desollado de los animales (vacuno, equino, ovino): caracteristicas y técnicas.
Extraccion de los érganos y cierre del tubo digestivo: técnicas y caracteristicas.
Maquinas, herramientas y utiles de faenado de animales y conformado de canales: tipos,
caracteristicas, prestaciones y aplicaciones.
Servicios auxiliares necesarios.
Equipos de desollado mecanizado: descornadores.
Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos: trocar y otros elementos de sangrado.
Hornos chamuscador-raspador-lavador.
Equipos de desplumado.
Concepto de despojo: despojos comestible.
Reconocimiento de despojos en cada especie animal.
La separacién de despojos.
Técnicas y condiciones de acondicionamiento de despojos.
Presentacién comercial de canales.
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La canal: concepto y constitucidon para las diversas especies, caracteristicas, canales y medias
canales, cuartos.

4 Valoracion de las canales y maduracion de la carne
Tablas, baremos para la clasificacion y valoracion de canales. Clasificacidn comercial de las canales.
Reglamentacién técnico sanitaria aplicable a las canales de diferentes especies de animales de
abasto, aves y conejos.
Reglamentacién técnico comercial aplicable a las canales de diferentes especies.
Sistemas de clasificacidn de las canales.
Equipos de medida: definicion y funcionamiento. Calibrado y verificacién de los equipos de medida.
Reconocimiento de sellos, marcas y documentacidon durante el faenado. Identificacién y marcado
de las canales.
Reglamentos aplicables de la CEE.
Maduracion de la carne: procedimiento, beneficios obtenidos.
Utiles y herramientas requeridas en la valoracién de canales. Caracteristicas, uso y manejo.
Instrumental para toma, preparacion y observacidon de muestras.
Aparatos de determinacién rapida de parametros de calidad: medidores de espesor graso, de
contenido magro, pH-metros, conductimetros.

Basculas.

Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos. Trazabilidad: ascendente vy
descendente.

Reglamentos aplicables de CEE. Maduracidén de la carne: caracteristicas, tratamiento con frio
industrial.

Concepto de frio industrial, sistemas de congelacién y refrigeracion.

5 Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria
Normativa aplicable al sector.
Medidas de higiene personal.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. APPCC.
Condiciones técnico-sanitarias de mataderos.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de las operaciones de
valoracion, sacrificio y faenado de los animales y canales y la aplicacién y seguimiento de la trazabilidad,
que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este moédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Despiece y tecnologia de la carne

Nivel: 2

Cddigo: MF0032_2

Asociado a la UC:  UC0032_2 - Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y
comercializacion en carniceria o para uso industrial

Duracion (horas): 180

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de la sala de
despiece y de sus equipos y medios auxiliares.
CE1.1 Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos y maquinaria.
CE1.2 Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de despiece.
CE1.3 Discriminar las condiciones ambientales de la sala de despiece.
CE1.4 Describir la composicion, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria y equipos de
sala de despiece.
CE1.5 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria y efectuar las de primer
nivel.
CE1.6 Indicar los elementos basicos que componen las maquinas de despiece.
CE1.7 Apreciar las condiciones idéneas de los instrumentos y elementos de corte y mantenerlos
en buen estado.
CE1.8 Aplicar las medidas de seguridad en el empleo de los utiles y maquinaria de despiece.

C2: Deshuesar las canales y las piezas carnicas y prepararlas para su comercializacion,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE2.1 Identificar las formas de presentacién en el mercado de las canales de vacuno, equino,
porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.
CE2.2 Interpretar la clasificacion comercial de las canales de las distintas especies.
CE2.3 Describir y caracterizar las fases y operaciones que componen el despiece de vacuno,
equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.
CE2.4 Reconocer las caracteristicas, que deben reunir las distintas piezas y unidades para su
comercializacidn.
CE2.5 Relacionar las caracteristicas de las piezas u unidades con los materiales y técnicas de
envoltura, envasado y etiquetado.
CE2.6 En un supuesto practico de despiece de canales y piezas de vacuno o equino, porcino,
ovino o caprino, aves y conejo a partir de unas condiciones dadas:
- Efectuar el cuarteado o esquinado de la canal, seleccionandolos instrumentos y lineas de corte
correctos.
- Despiezar y deshuesar consiguiendo piezas comerciales reconocidas, las canales, medias o
cuartos delanteros y traseros seleccionando los instrumentos y formas de corte y separacién
adecuados para lograr el dptimo rendimiento.
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- Clasificar las piezas y unidades obtenidas, de acuerdo con sus caracteristicas y criterios
comerciales.

- Aplicar durante las operaciones de despiece las medidas de higiene pertinentes.

- Elegir los materiales y técnicas de envoltura y etiquetado a cada pieza.

C3: Aplicar las técnicas de preparacién para su comercializaciéon de los despojos
comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Identificar las formas de presentacién en el mercado de los despojos comestibles de
vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.
CE3.2 Reconocer las especificaciones, que deben reunir los distintos despojos para su
comercializacion.
CE3.3 Relacionar las caracteristicas de los despojos y sus unidades con los materiales y técnicas
de envoltura, envasado y etiquetado.
CE3.4 En un supuesto practico de acondicionamiento de despojos comestibles, a partir de unas
condiciones dadas:
- Despiezar y deshuesar los despojos.
- Clasificar las unidades obtenidas de acuerdo con sus caracteristicas y criterios comerciales.
- Aplicar durante las operaciones de preparacién las medidas de higiene pertinentes.
- Seleccionar los materiales y técnicas de presentacion y etiquetado adecuados.

C4: Analizar el proceso de conversion del tejido muscular y otros en carne y despojos
comestibles y su incidencia sobre la calidad del producto obtenido.
CE4.1 Distinguir los tipos de musculo presentes en un animal.
CE4.2 Reconocer las caracteristicas idéneas del tejido muscular y otros en los animales recién
sacrificados.
CE4.3 Identificar los procesos y cambios bioquimicos, que suceden en el musculo y otros tejidos
comestibles del animal muerto y relacionarlos con la aparicién de los caracteres organolépticos
de la carne y los despojos.
CE4.4 \dentificar las condiciones ambientales, que deben existir en las cdmaras de oreo para
lograr la maduracion de la carne y los pardmetros para su control.

C5: Identificar las caracteristicas organolépticas de la carne.
CES5.1 Describir los caracteres organolépticos de la carne fresca y enumerar los factores que
influyen en el desarrollo de los mismos.
CE5.2 Relacionar el pH con el estado sanitario y grado de frescura de la carne.
CE5.3 En un supuesto practico de diferenciacion de caracteristicas organolépticas de la carne, a
partir de unas condiciones dadas:
- Apreciar las diversas caracteristicas organolépticas.
- Identificar las alteraciones que se pueden dar en carnes refrigeradas y congeladas.
- Efectuar mediciones de pH.
- Contrastar las apreciaciones y mediciones y valorar la calidad.

C6:  Analizar las técnicas de conservacion de la carne.
CEG6.1 Reconocer las acciones y los cambios que provoca el frio, la congelacién y la
descongelacién sobre la carne.
CE6.2 Identificar las condiciones, que deben reunir las carnes y los factores, que influyen en la
aplicacién de los tratamientos de conservacion.
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CEG6.3 Describir la composicién, funcionamiento y dispositivos de control de los equipos vy
camaras necesarios para la conservacion de las carnes.

CE6.4 Reconocer las alteraciones, que pueden presentarse en las carnes refrigeradas o
congeladas y deducir las causas.

CE6.5 En un supuesto practico de aplicacién de la refrigeracidn y/o congelacion de la carne, a
partir de unas condiciones dadas:

- Elegir las camaras o equipos adecuados y fijar en ellos los parametros de refrigeracién o
congelacion.

- Efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de usuario y de cargado-cerrado de
camaras.

- Realizar el seguimiento de los pardmetros durante la conservacion.

- Apreciar la presencia de anomalias y proponer las medidas paliativas.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.4; C5 respecto a CE5.3; C6 respecto a CE6.5.

Otras Capacidades:

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Demostrar cierta autonomia en la resolucidn de pequefas contingencias relacionadas con su actividad.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar interés y preocupaciéon por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Mantener el drea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Contenidos

1 Los animales productores de carne
Especies de abasto, aves y caza.
Fundamentos de anatomia y fisiologia.
Tipos y razas de animales.
Rendimientos de los animales.
Valoracidn en vivo.
El tejido muscular. Constitucion histoldgica y composicion quimica/nutricional.
Otros tejidos comestibles.
Caracteristicas de la carne: caracteres organolépticos de la carne.
El pH de la carne.
Caracteristicas de subproductos comestibles, seguin establece el reglamento de SANDACH.

2 Preparacion del puesto de trabajo y mantenimiento para el despiece de la canal y

acondicionamiento de la carne

Limpieza en las instalaciones.

Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectaciéon, desratizacion.
Control de plagas.
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Fases y secuencias de operaciones de limpieza.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.

Puntos criticos (PPCC) de proceso. Caracteristicas.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Caracteristicas de las superficies, distribucidn de espacios.

Ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

Mantenimiento de equipos utilizados en el despiece de canales y acondicionamiento de la carne.
Equipos y maquinaria basica.

Divisidn en cuartos y/o despiece

Descuartizado de canales para cada especie.

Preparacion de la canal.

Normativa de etiquetado.

Equipos y herramientas en el descuartizado de canales: uso y manejo, clasificacién y caracteristicas,
carros, contenedores, perchas y otros.

Cuchillos y otras herramientas de corte manuales o mecanicas, con sus Utiles de afilado.

Deshuese, despiece de vacuno y equino.

Canales de vacuno y equino: despiece de la canal, despojos, preparacion.

Despiece, deshuese de porcino: canales de porcino, despiece de la canal, despojos, preparacion.
Despiece, deshuese de ovino y caprino: canales de ovino y caprino, despiece de la canal, despojos,
preparacion.

Despiece, deshuese de otras especies: aves, conejo y caza.

Despojos, preparacion.

Tratamientos de frio industrial de las piezas carnicas

Métodos de conservacion.

Equipos especificos, su composicidn, regulacidn, limpieza, mantenimiento de usuario. Tratamiento
con frio industrial: concepto de frio industrial.

Pardmetros de refrigeracién y congelacién: temperatura, humedad, tiempo y velocidad del aire en
las camaras frigorificas.

Sistemas de congelacion y refrigeracién.

Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas.

Limpieza y condiciones ambientales.

Instalaciones frigorificas de tratamientos de frio industrial: uso y manejo.

Rotacién de producto.

Operaciones de envasado y embalado de las piezas carnicas

Envasado de las piezas carnicas: tecnologia del envasado; funciones y efectos.

Tipos y modalidades de envasado: al vacio, en atmdsfera modificada y otros. Materiales de
envasado: metalicos, vidrio, cartdn, papel, plastico y otros.

Gases de envasado: caracteristicas.

Equipos de envasado: embandejadoras, retractiladoras, envasadoras en skin, termoformadoras.
Operaciones de envasado o cerrado.

Control y regulacién de parametros en lineas de envasado. Acondicionado final de las piezas
carnicas antes del fileteado.

Materiales de acondicionado: envolturas, recubrimientos, etiquetas y otros. Normativa aplicable al
acondicionado y etiquetado de la carne.

Tipos y materiales empleados en el etiquetado de la carne. Materiales y Gtiles de etiquetado.
Procedimientos de embalado, paletizado y embandejado de productos. Materiales utilizados para
el embalaje.
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Maquinaria de embalaje. Lineas automatizadas de embalaje.
Registro de datos. Trazabilidad.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el despiece de la canal y el
acondicionamiento de la carne para su distribucién y comercializacién en carniceria o para uso
industrial, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este moédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Operaciones y control de almacén de productos carnicos

Nivel: 2

Cddigo: MF0033_2

Asociado a la UC:  UC0033_2 - Controlar la recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y
piezas

Duracion (horas): 60

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar las condiciones de llegada o salida de las mercancias en relacion a su
composicion, cantidades, proteccidn y transporte externo.
CE1.1 Reconocer la documentacion, de que deben ir dotadas las mercancias entrantes vy las
expediciones.
CE1.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de venta de
productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion o expedicion.
CE1.3 Analizar los métodos de apreciacion, medicién y célculo de cantidades.
CE1.4 Caracterizar los sistemas de proteccién de las mercancias.
CEL1.5 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacién.
CE1.6 En un supuesto practico de recepcidon o expedicién de mercancias, a partir de unas
condiciones dadas:
- Determinar la composicién del lote.
- Efectuar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.
- Contrastar la documentacién e informacion asociada.
- Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote.
- Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocacion
de las mercancias.

C2: Clasificar las mercancias, aplicando los criterios a las caracteristicas de la carne y
a su almacenaje.
CE2.1 Especificar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcion de la
caducidad, utilidad, tamafio, resistencia y otras caracteristicas.
CE2.2 Interpretar sistemas de codificacion.
CE2.3 Indicar los cédigos de marcaje de las mercancias.

C3: Analizar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones,
tiempos, medios e itinerarios y técnicas de manipulacion de las mercancias.
CE3.1 Describir las caracteristicas bdasicas, prestaciones y operaciones de manejo vy
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacidon interna de
mercancias mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.
CE3.2 Relacionar los medios de manipulacién con las mercancias tipo, justificando dicha
relacién en funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.
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CE3.3 Describir las medidas generales de seguridad, que debe reunir un almacén de acuerdo
con la normativa aplicable.

CE3.4 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almacén, el
espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar:

- Determinar las dreas donde se realizara la recepcidn, almacenaje, expedicidn y esperas.

- Ubicar cada tipo de producto.

- Establecer los itinerarios de traslado interno de los productos.

- Determinar los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

- Determinar los cuidados para asegurar la integridad y conservacién de los productos.

- Determinar las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

Cumplimentar la documentacion de recepcién, expedicion y de uso interno de
almacén.

CEA4.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcidn, almacenamiento,
distribucién interna y expedicién.

CEA4.2 Precisar la funcién, origen y destino e interpretacién del contenido de los documentos
utilizados al respecto.

CE4.3 En un supuesto practico, en el que se proporciona informacién sobre mercancias
entrantes y salientes:

- Especificar los datos a incluir y cumplimentar y cursar.

- Cumplimentar las érdenes de pedido y de compra.

- Cumplimentar las solicitudes de suministro interno, notas de entrega.

- Cumplimentar fichas de recepcidn, registros de entrada.

- Cumplimentar ordenes de salida y expedicidn, registros de salida.

- Cumplimentar albaranes.

- Cursar documentos de reclamacién y devolucion.

Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracién de inventarios.
CE5.1 Relacionar la informacion generada por el control de almacén con las necesidades de
otras unidades o departamentos de la empresa.

CE5.2 Explicar los conceptos de stock maximo, éptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

CE5.3 Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada
uno de ellos.

CE5.4 En un supuesto practico de control de existencias y elaboracién de inventarios para el
gue se proporciona informacién sobre los movimientos de un almacén:

- Obtener el estocage disponible.

- Valorar los suministros pendientes.

- Valorar los pedidos de clientes en curso.

- Atender los suministros internos servidos.

- Valorar los productos expedidos.

- Valorar las devoluciones.

- Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las
diferencias y sus causas.

Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén.
CE6.1 Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.
CE6.2 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas.
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CE6.3 En un supuesto practico de control de almacén, en el que se proporciona, informacién
sobre los movimientos en un almacén:

- Definir los pardmetros iniciales de la aplicacion segun los datos propuestos.

- Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.

- Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes.

- Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.

- Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

C7: Analizar las operaciones de limpieza, preparaciéon y mantenimiento de equipos
de recepcion, almacenamiento y expedicion.
CE7.1 Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos y maquinaria.
CE7.2 Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de recepcién, almacenamiento y
expedicidn.
CE7.3 Indicar las condiciones ambientales de la sala de despiece.
CE7.4 Describir la composicion, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria y equipos de
recepcién, almacenamiento y expedicidn.
CE7.5 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria y efectuar las de primer
nivel.
CE7.6 Identificar los elementos basicos que componen las maquinas de recepcidn,
almacenamiento y expedicidn.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Cl respecto a CE1.6; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.3; C5 respecto a CE5.4; C6 respecto a CE6.3.

Otras Capacidades:

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Cumplir con las normas de produccién fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar interés y preocupaciéon por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Mantener el rea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Contenidos

1 Recepcion y expedicion de mercancias
Operaciones y comprobaciones generales en recepcidn y en expedicion. Transporte externo.
Operaciones técnicas en la recepcidn de las canales y piezas carnicas. Comprobaciones en
recepcidon de materias auxiliares, envases y embalajes. Reglamentacidn aplicable a la manipulacidn
de canales y carnes frescas. Comprobaciones de pardmetros en recepcion de carnes.
La inspeccién de productos recepcionados. Transporte de mercancias cdrnicas: despojos, carnes.
Transporte de canales y carnes frescas: los medios de transporte. Las incidencias en torno al
trasporte.
Las condiciones del trasporte: normativa aplicable.
Las operaciones de descarga de las mercancias cdrnicas.

2 Almacenamiento de las canales y piezas carnicas
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Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacién y codificacion de mercancias.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.
Ubicacién de mercancias.

Condiciones generales de conservacién.

Almacenamiento de canales y piezas cdrnicas.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
Mantenimiento basico de los equipos a nivel de operador.
Criterios de clasificacién de productos carnicos.

Sistemas de codificacién.

Marcaje de mercancias en el almacenamiento.

3 Control de almacén
Documentacion interna.
Registros de entradas y salidas.
Inventarios.
Aplicaciones informdticas al control de almacén.
Control del almacén de productos cdrnicos.
Aplicaciones informaticas de control de almacén.
Control del almacén de productos cdrnicos: caracteristicas.
Control de existencias.
Stock maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencidn de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control de la recepcidn,
almacenamiento y expedicién de canales y piezas, que se acreditard mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



