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UF0694 FAENADO DE ANIMALES(ONLINE)

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UF0694 Faenado de animales, incluida en el Médulo Formativo MF0031_2 Sacrificio,
faenado y despiece de animales, regulada en el Real Decreto 646/2001, de 9 de mayo, que
permita al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para realizar las
operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de los animales y canales y la aplicacién y
seguimiento de la trazabilidad.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 80 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
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Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD FORMATIVA 1. FAENADO DE ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. FAENADO DE LOS ANIMALES.
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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.

Maquinaria, equipos y métodos de trabajo.

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

Contaminacion de la canal.

Concepto de despojo:

. Despojos comestibles.

. . Reconocimiento de los despojos de cada especie animal.

. . La separacidn de los despojos.

. . Técnicas y condiciones de acondicionamiento de despojos.

. Divisién de la canal:

. . Canales y medias canales.

. . Cuartos.

. Reconocimiento de sellos, marcas y documentacién durante el faenado.
. Normativa bésica aplicable al examen veterinario.

. Mantenimiento a nivel usuario de los equipos y herramientas de faenado.
. Limpieza y desinfeccidon de equipos, herramientas y personal.

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

. Separacion y eliminaciéon de otros residuos.

. Seguridad en el empleo de equipos de faenado.

. Trazabilidad en el faenado.
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25. Buenas practicas de manipulacién.

26.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION COMERCIAL DE LAS CANALES

1.
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Reglamentaciéon técnico sanitaria aplicable a las canales de diferentes especies de animales de
abasto, aves y conejos.

La canal:

. Concepto y constitucién para las diversas especies.

Reglamentacion técnico comercial aplicable a las canales de diferentes especies.
Sistemas de clasificaciéon de las canales.

Equipos de medida: definicién y funcionamiento.

Calibrado y verificacidon de los equipos de medida.

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de medida.

Identificacién y marcado de las canales.

Trazabilidad: ascendente y descendente.

. Reglamentos de la CE.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTO CON FRIiO INDUSTRIAL
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Concepto de frio industrial.

Temperatura, humedad, tiempo y velocidad del aire en las cAmaras frigorificas.
Sistemas de concelacion y refrigeracion.

Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas.

Sistemas de concelacién y refrigeracién.

Carga y acondicionamiento de las camaras.

Buenas practicas de limpieza, desinfeccién y proteccién Reglamentos de la CEE.
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