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descripcién

En el ambito de agraria, es necesario conocer los difere
controles sanitarios en mataderos, establecimientos de

dentro del area profesional ganaderia. Asi, con el prese
conocimientos necesarios para realizar operaciones vin
buenas practicas de higiene (BPH) y del sistema de ané
(APPCC).
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo q
conocimientos técnicos en este area.
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- Definir criterios de disefio higiénico y mantenimiento d«
y despojos de acuerdo a los requisitos higiénicos exigid
- Aplicar técnicas de evaluacién del estado de higiene d
sacrificio de animales teniendo en cuenta procedimientc
- Especificar la higiene del personal y sus practicas de ti
Su repercusion sanitaria en la obtencion de la carne.

- Evaluar requisitos de bienestar animal e higiene en op
especie de abasto, aves y caza.

- Especificar operaciones de faenado de canales de ese
cuenta criterios de higiene y seguridad alimentaria.

- Analizar factores condicionantes de higiene y segurida
manejo de canales y despojos de especies de abasto, a
higiénicas.

- Evaluar la aplicacién de programas generales de higie
APPCC mediante inspeccion visual y control documente
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La presente formacion se ajusta al itinerario formativo di
Procedimientos de Buenas Practicas de Higiene (BPH)"
Puntos de Control Critico (APPCC), certificando el habe
Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditaci
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la forn
la obtencion del correspondiente Certificado de Profesic
convocatorias que vayan publicando las distintas Comui
Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de recor
profesionales adquiridas por experiencia laboral).
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salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional como trabajador dep
inspeccion, en mataderos en los que se sacrifican y fael
lagomorfos) y caza de cria, encada una de las areas de
de animales, aturdimiento, sacrificio, sangrado, escalda
enfriamiento y almacenamiento de canales; en salas de
despiezan y preparan canales y en establecimientos de
caza y su carne, bajo la supervision y orientacién del re:
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas le
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la du
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que €
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de |
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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I.{.I{q@]&l INSTITUTO EUROPEO DE EST
e .’.’:,“:’.i como cenlro de Formacién acreditado para la im
EXPIDE LA SIGUIENTE

NOMBRE DEL A
con D.NLL XOOKXX ha superado los
Nombre de la Acc

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formac
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado cor

Con una calificacion de ¢

Y para que conste expido la pre
Granada, a (dia) de (m
La direccion General

MARIA MORENO HIDALGO Sellc

forma de bonificacion
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- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los :
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a trav
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avai
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y a
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen fin
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para podt

Nuestro equipo docente y un tutor especializado har
todos los progresos del alumno asi como estableciendo
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar tc
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunid
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.
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materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF2460 Condiciones Higiénicas para
- Manual tedrico 'UF2461 Practicas Correctas de Higie

- Manual tedrico 'UF2462 Evaluacion y Control de la H
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profesorado y servicio de tutorias
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Nuestro equipo docente estara a su disposicion par:
de contenido que pueda necesitar relacionado con el cu
nosotros a través de la propia plataforma o Chat, Email
un documento denominado “Guia del Alumno” entregad
Contamos con una extensa plantilla de profesores espe
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y form
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibli
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y co
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias tel
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede ¢
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizar
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B 00, e
plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo par
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendari
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en ct
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad
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‘a la finalizacion del curso, que dependera de la
o formativo con una fecha de inicio y una fecha

Jrsos de modalidad online, el campus virtual
y ejercicios interactivos.

fax: 958 050 245

v matriculas: 958 050 240




MF2137_3 Procedimientos de Buenas Practica

Peligros y Puntos de ¢

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y pron
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, p
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de op
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria
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Este sistema comunica al alumno directamente con nue
de matriculacién, envio de documentacion y solucién de

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alun
sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizac
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos
seguimiento personal de todos sus tramites con INESE!

programa formativo

MODULO 1. PROCEDIMIENTOS DE
(BPH) Y DEL SISTEMA DE ANALIS|
CONTROL (APPCC)
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UNIDAD FORMATIVA 1. CONDICIONES HIGIENI
Y UTILES DE ESTABLECIMIENTOS CARNICOS
UNIDAD DIDACTICA 1. CONDICIONES DE DISENO HI
DESPIECE Y DE MANIPULACION DE CAZA.
1.Mataderos, salas de despiece y de manipulacion de
1.- Concepto.
2.- Funciones.
3.- Disefio y organizacion.
4.- Tecnologia y comercio.
2.Aspectos higiénicos a considerar en su:
1.- Disefio.
2.- Planificacion.
3.- Construccion.
1.* Materiales higiénicos.
3.Exigencias higiénicas especificas de
1.- Instalaciones
1.* Abastecimiento y suministro de agua
2.* Equipos de limpieza y desinfeccién
1.** de instalaciones, equipos y utiles
2.** de vehiculos de transporte de animales
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3.** de vehiculos de transporte de canales, ¢
3.” Eliminacién de aguas residuales
4.* Ventilacion e iluminacion
2.- Servicios
4 .Caracteristicas técnico-sanitarias del almacenamien
1.- Canales en sus presentaciones.
2.- Despiece de canales.
3.- Carnes y despojos.
5.Higiene ambiental.
6.Funciones del auxiliar en relacion con el control higit
7.Procedimientos de registro y archivo de los resultad
UNIDAD DIDACTICA 2. VALORACION DE LA HIGIENE
1.Superficies en contacto con alimentos:
1.- Criterios de disefio y mantenimiento higiénicos.
2.- Requisitos de los materiales.
3.- Limpieza y desinfeccion.
1.* Procedimientos, equipos y productos.
2.Protocolos de LDDD.
3.Controles de verificacion de higiene.
4.Funciones del auxiliar en relacioén con la valoracion «

www.formacioncontinua.eu informacion



MF2137_3 Procedimientos de Buenas Practica
Peligros y Puntos de

5.Prevencion de riesgos laborales:
1.- Ergonomia e higiene.
UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE DEL PERSONAL Y D
SALAS DE DESPIECE Y DE MANIPULACION DE CAZ/
1.Higiene del personal:
1.- Indumentaria y equipo de trabajo.
2.- Habitos y rutinas higiénicos.
3.- Requisitos legales.
2.Riesgos para la salud asociados a la manipulacion ¢
1.- La salud del manipulador.
2.- Fuentes de contaminacion.
3.- Contaminacion cruzada.
3.Modelo de educacion y formacion sanitaria de los m
4.Guia de buenas practicas de manipulacién de acuer
5.Funciones del auxiliar en relacion con el control de |:
6.Procedimientos de registro y archivo de los resultad:
UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMAT|
EN ESTABLECIMIENTOS CARNICOS.
1.Normativa basica sobre condiciones higiénico-sanite
2.Normativa sobre higiene de materiales en contacto ¢
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3.Normativa sobre manipuladores de alimentos.
4.Normativa sobre prevencion riesgos laborales.
UNIDAD FORMATIVA 2. PRACTICAS CORRECT
ANIMALES, Y PREPARACION DE SUS CARNES
UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS DE BIENESTAR .
1.Bienestar animal:
1.- En la granja.
2.- En el transporte.
3.- En el sacrificio.
2.Bienestar de los animales en:
1.- En la descarga en matadero.
2.- En la conduccion en matadero.
3.- En la contencidn o sujecién de los animales.
4.- En el aturdimiento.
3.Aturdimiento:
1.- Procedimientos o técnicas.
2.- Equipos.
4 .Sacrificio religioso:
1.- Rito kosher.
2.- Rito Halal.
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5.Sacrificio de animales enfermos y sospechosos de |
UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE EN EL SACRIFICIO Y

1.Sangrado:

1.- Zonas anatomicas para el sangrado.

2.- Técnicas de sangrado.

3.- Recogida higiénica de la sangre.

1.* Equipos y aprovechamiento de la sangre.

2.Higiene de las operaciones de faenado:

1.- Desollado.

2.- Escaldado.

3.- Chamuscado.

4.- Pelado o desplumado.
3.Evisceracion:

1.- Técnicas y equipos.

2.- Operaciones complementarias: técnicas y equif
4.Despojos comestibles y subproductos:

1.- Tipos.

2.- Caracteristicas.

3.- Manipulacion higiénica.
5.Funciones del auxiliar en relacion con el control higit
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6.Procedimientos de registro y archivo de los resultad
UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE EN LA PREPARACIO
ANIMALES DE ABASTO, AVES Y CAZA.
1.0reo y enfriamiento de canales y despojos:
1.- Exigencias legales.
2.Almacenamiento de canales y despojos
1.- Exigencias legales.
3.Higiene en la manipulacion de canales y despojos.
4. Higiene en el almacenamiento de canales y despojo
5.Higiene en el transporte y expedicion de canales y d
6.Trazabilidad.
7 .Etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LA NORMAT!
PREPARACION DE CANALES Y DESPOJOS.

1.Normativas comunitarias y nacionales sobre bienest
2.Normativa sobre higiene del sacrificio y faenado.
3.Normativa sobre preparacion y manipulacién de can
4.Normativa sobre prevencion de riesgos laborales.
UNIDAD FORMATIVA 3. EVALUACION Y CONTF

CARNICOS
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UNIDAD DIDACTICA 1. BUENAS PRACTICAS DE HIGI
MANIPULACION DE CAZA.
1.Programas generales de higiene (PGH) en el sistem
2.Control del suministro de agua.
3.Limpieza, desinfeccion y control de plagas:
1.- Procedimientos.
2.- Condiciones.
3.- Comprobacion de su eficacia.
4 .Plan de mantenimiento de la cadena de frio:
1.- Control.
2.- Supervision.
5.Verificacion del plan de trazabilidad.
6.Plan de formacion de manipuladores:
1.- Control.
2.- Supervision.
7.Suministro y control de materias primas y proveedor
8.Funciones del auxiliar en relacién con el control de I:
9.Comprobaciones a realizar sobre el sistema de auto
10.Procedimientos de registro y archivo de los resultac
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PELIGROS Y PU
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Y SALAS DE DESPIECE Y DE MANIPULACION DE CA
1.Términos y componentes del sistema APPCC:

1.- Definiciones
2.Principios basicos del APPCC.
3.Aplicacion del APPCC en:

1.- Mataderos.

2.- Salas de despiece.

3.- Salas de manipulacion de caza.
4.Procedimientos de supervision y auditorias de los si:
5.Funciones del auxiliar de inspeccion y control sanita
6.Comprobaciones a realizar sobre el sistema de auto
7.Prevencion de riesgos laborales en operaciones vint

higiene (BPH) y del sistema de analisis de peligros y pu
UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LA NORMAT!
ESTABLECIMIENTOS CARNICOS.
1.Normativa sobre autocontroles en establecimientos
2.Normativa sobre manipuladores de alimentos.
3.Normativa sobre analisis de peligros y puntos de col
4.Normativa sobre prevencion de riesgos laborales.
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