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FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(INAIO208) SACRIFICIO, FAENADO Y DESPIECE DE ANIMALES (RD 646/2011, de 9 de mayo)

Competencia General: 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
Nivel Cualificacion profesional Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo
de referencia relacionados
UCoo31 2 | Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los — 77011051 Matarife- camicero en general.
== | animales y canales y la aplicacion y seguimiento de la trazabilidad ~  Matarife, aturdidor, sangrador, desollador,
descornador, eviscerador, esquinador.
INA014_2 SACRIFICIO, FAENADO Y UCO03 2 | Despiezar lacanaly acondicionar la carne para su distribucion y ~ ggiactigrr//aag:;:gﬁacli:smatadero
2 DESPIECE DE ANIMALES. - ializacié iceri industrial P
comercializacién en carniceria o para uso industria - Despiecero/a
RD 295/2004, de 20 de febrero) i
( , —  Preparador/a de despojos
Controlar la recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y ~  Clasificador/a de canales y piezas
UC0033_2 piezas - Limpieza de canales
—  7701.1042 Matarife de aves y conejos
CORRESPONDENCIA CON EL CATALOGO MODULAR DE FORMACION PROFESIONAL Duraciones
Cadigo Moédulos formativos Horas | Cadigo Unidades formativas Horas Nzlé;)s(t.am::ri:s
UF0693 | Sacrificio de animales 60 20
MF0031_2 | Sacrificio, faenado y despiece de animales 180 |UF0694 | Faenado de animales 80 20
UF0695 | Manipulacion de alimentos, seguridad y proteccién ambiental en mataderos 40 20
) ) UF0352 | Acondicionamiento de la carne para su comercializacion 70 20
MF0032_2 | Despiece y tecnologia de la carne 160 -
UF0696 | Tecnologia de la carne 90 30
MF0033_2 Olperamones y control de almacén de productos 50 50 30
carnicos
MP0147 Modulo.Qe. practicas profeS|o.nales no Ia}borales 80 80
de sacrificio, faenado y despiece de animales
Duracién total del certificado de profesionalidad 470 140
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PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES O FORMADORAS

Experiencia profesional
requerida

CRITERIOS DE ACCESO Y CONDICIONES

Acreditacion requerida
Con Sin

acreditacion | acreditacion

Debera cumplir alguno de los requisitos | UF0693

siguientes:

—Estar en posesién del titulo de Graduado S
en Educacion Secundaria Obligatoria UF0694 U|e= gggg haber superado la

MF0031_2 |-Estar en posesion de algun certificado 1 afio 3 afios
de profesionalidad de nivel 2.

—Estar en posesién de un certificado de

profesionalidad de nivel 1 de la misma

Licenciado ingeniero, arquitecto o el titulo de grado

o . UF0695 . . .
familia y drea profesional correspondiente u otros titulos equivalentes
~Cumplir el requisito académico de Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de
acceso a los ciclos formativos de grado grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
medio o haber superado las Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
correspondientes pruebas de acceso a UF0352 Alimentarias
ciclos de grado medio Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area profesional
MF0032 2 |-Tener superada la prueba de acceso a la de Carnicas de la familia profesional de Industrias alimentarias 1 afio 3 afios
ggngr?ggg para mayores de 25 afios y/o UFos06 Se debe haber superado la
. UF0352
—Tener, de acuerdo con la hormativa que
se establezca, los conocimientos
formativos o profesionales suficientes que
MF0033_2 permitan cursar con aprovechamiento la 1 a0 3 afos

formacion

Competencia docente de acuerdo con la regulacién que se establezca

ESPACIO FORMATIVO

Superficie m2
15 alumnos

CERTIFICADO

Superficie m2
25 alumnos

DE PROFESIONALIDAD

QUE DEROGA
Aula polivalente 30 50
Sala de despiece 70 100
Cémara frigorifica 15 25




