
 



  

                                      MÓDULO III:
. Normas de hixiene e técnicas adecuadas para a manipulación, transporte, 

evisceración e demais operaciòns ás que deban someterse os animais trala sùa 

morte.

. Disposiciòns legais e administrativas sobre os requisitos de policía sanitaria e 

saúde pública e hixiene aplicables á posta no mercado de caza silvestre



  

LA CARNE DE CAZA

Podemos definir la carne de caza como “Cualquier parte comestible, 

incluidos los despojos, de una pieza de caza autorizada para el 

consumo humano”

En general se trata de:

� Carnes rojas con menor contenido en agua
� Con olores y sabores intensos
� Muchas veces fatigadas
� No desangradas completamente

Todos estos aspectos deben ser tenidos en cuenta 

en su posterior transformación



  

 INTRODUCCIÓN

No obstante, y con el fin de preservar determinadas tradiciones cinegéticas sin menoscabar 
la inocuidad de los alimentos, conviene prever una formación destinada a los cazadores que 
pongan el el mercado animales de caza silvestre destinados al consumo humano. 
De este modo, los cazadores pueden proceder a un primer examen de la caza silvestre sobre 
el terreno.

Para garantizar una correcta inspección de la caza silvestre puesta en el mercado, los 
cuerpos de los animales cazados y sus vísceras debe ser presentados a un establecimiento 
de manipulación de caza para ser sometidos a una inspección postmortem oficial.
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PERSONA CON FORMACIÓN

Figura incorporada a la legislación europea en una norma con rango de Reglamento 

en el año 2004.               

Persona presente en la actividad cinegética con la formación en matera de sanidad e 

higiene de las piezas de caza necesaria para realizar el primer examen sobre el terreno. 

La persona cazadora formada que realice el primer examen juega un papel importante en 
la calidad sanitaria de la carne de caza.
Su conocimiento como cazador, unido a ciertos conocimientos sanitarios y de higiene  
pueden mejorar la seguridad alimentaria para el consumidor de carne de caza  



  

1º Observación del animal vivo, su comportamiento en el campo, 
sus reacciones, si se siente acosado, su comportamiento social, 
todo ello antes del disparo. En caso de que no participe 
directamente en la caza, debe preguntar y obtener esta información 
del resto de los participantes. Esta información junto con otra de 
posible contaminación ambiental en la zona puede llevar a 
sospechas que deben ser valoradas en la inspección.

2º Examen visual del exterior de la pieza
    Examen visual de interior de la pieza
    Examen visual de aparato digestivo
    Examen visual de las vísceras rojas 
…..



  

ANATOMIA Y FISIOLOGIA DE LAS ESPECIES DE CAZA SILVESTRE

La persona con formación debe tener presentes ciertos aspectos anatómicos y fisiológicos básicosLa persona con formación debe tener presentes ciertos aspectos anatómicos y fisiológicos básicos



  

 Al ocupar mucha parte del abdomen es fácilmente identificable, y es por ello 
que en los tiros en la zona abdominal se puede alcanzar con el disparo, lo que 
puede afectar a la carne, por la contaminación tras derramarse su contenido. 

Son animales rumiantes por lo que tienen cuatro estómagos, siendo 
el de tamaño mas grande la panza (rumen) que es donde se produce 
la rumia.

Son también rumiantes al igual que los bóvidos.
Tienen un gran desarrollo del aparatos digestivo (los cuatro 
estómagos y el intestino) por lo que puede verse afectado por el tiro



  

El jabalí es el cerdo silvestre. Tiene un cuerpo mas compacto, 
hocico largo y una dentadura con unos caninos con crecimiento 
contínuo (las conocidas defensas del jabalí)

Animales nocturnos que viven en grupos familiares, con preferencias 
por zonas con agua o charcas, donde gustan revolcarse en el barro, lo 
que junto con su comportamiento de hozar el suelo, lo convierte en 
animal que está expuesto a entrar en contacto con gérmenes que 
están en le ambiente.

Sus hábitos alimentarios omnívoros (comen materia vegetal 
y animal), incluso carroña, tiene relevancia en la inocuidad 
de la carne, al poder portar triquina



  

NORMAS GENERALES DE HIGIENE



  

NORMAS GENERALES DE HIGIENE



  



  



  

Comercialización de la carne

Envío de piezas a sala de tratamiento de caza = 
Inspección Veterinario  Oficial

ALTERNATIVAS SOBRE LA PIEZA CAZADA

Art. 19. Permite el suministro directo de la carne de caza



  

 COMERCIALIZACIÓN

DECRETO 28/2001

2 piezas por cazador y día

1 piezas por cazador y semana



  

ALTERNATIVAS SOBRE LA PIEZA CAZADA

a) Subministración directa: a entrega directa por parte das persoas 

cazadoras de pequenas can�dades de carne fresca refrixerada de caza 

maior silvestre á persoa consumidora final ou a establecementos de 

restauración inscritos no Rexistro Galego Sanitario de Empresas e 

Establecementos Alimentarios (Regasa).COMERCIALIZACIÓN

Entenderase por subministración de pequenas cantidades as que non excedan unha peza de caza 
maior silvestre por persoa cazadora e semana, unha vez realizadas as operacións de 

procesamento de acordo co establecido neste decreto



  

LUGAR DE CAZA

PUNTO DE REUNIÓN
PERSONA CON 
FORMACIÓN

IDENTIFICACIÓN
TRAZABILIDAD

LOCAL
INTERMEDIO

INSPECCIÓN VETERINARIA EN 
LOCAL INTERMEDIO. 
CONTROL TRIQUINA

COMERCIALIZACIÓN



  

PUNTO DE REUNIÓN

PUNTO DE REUNIÓN das pezas de caza maior silvestre: 

lugar determinado pola persoa responsable da cazaría para o agrupamento 
das pezas de caza maior silvestre abatidas no transcurso da cazaría

LOCAL INTERMEDIO. Local de procesamento de caza maior silvestre. Superficie 
delimitada e específica, situada nun lugar concreto, de calquera material que, reunindo 
as condicións  establecidas no artigo 6 e no anexo VII, permita as operacións para 
garantir a hixiene e salubridade das carnes e a inspección a que deben someterse as 
pezas de caza maior  silvestre destinadas á subministración directa a locais de 
restauración ou á persoa consumidora final

LOCAL
INTERMEDIO



  

NORMAS GENERALES DE HIGIENE



  

PRIMER EXAMEN DE LAS PIEZAS DE CAZA



  

PRIMER EXAMEN DE LAS PIEZAS DE CAZA

Objetivo .- Cuando se haga el examen distinguir que las vísceras :

�

�

COBRADO DE LAS PIEZAS

Evitar en la medida de lo posible que los perros puedan causar daños por 

mordedura a los animales abatidos

El tiempo que transcurra desde la muerte del animal hasta su eviscerado debe ser 

el menor posible. Si extraemos pronto el estómago y los intestinos a la pieza 

estaremos retirando una posible fuente de gérmenes y a la vez también estaremos 

bajando la temperatura de la pieza, lo que puede limitar el crecimiento de bacterias 

Tienen un aspecto normal
                      o
Presentan anormalidades que pueden generar dudas de la posible inocuidad de la carnePresentan anormalidades que pueden generar dudas de la posible inocuidad de la carne



  

Si se utiliza un carro para trasladar las piezas abatidas, hay que procurar no apilarlas. Con el 

apilado se favorece la contaminación cruzada entre las propias piezas  en el caso de que 

alguna pudiera padecer alguna enfermedad. Es  mejor poner las piezas UNA AL LADO DE 
LA OTRA y no una sobre la otra.

COBRADO DE LAS PIEZAS

Si existe el convencimiento de que el animal no ha sangrado correctamente, por ejemplo si el 

tiro ha afectado a la cabeza posiblemente el animal haya muerto inmediatamente, pero la 

sangre permanece en el animal, procede cortar los vasos sanguíneos del cuello y procurar 

que por gravedad salga la sangre, con el izado del animal. UNA CARNE BIEN SANGRADA 
ES UNA CARNE MAS HIGIÉNICA.



  

NORMAS GENERALES DE HIGIENE



  

Una vez cobrado el animal, en un tiempo máximo de 30 min desde su llegada, se debe proceder a la 

extracción de manera higiénica del estómago y los intestinos y, en caso necesario, al sangrado

Si existe la posibilidad de colgar la pieza por las patas traseras, favorecerá que todo el proceso de 
evisceración ya que la misma gravedad facilitará el manejo de extracción de estómago e intestinos 

En el proceso de evisceración se deberá

Realizar un corte alrededor del ano y del recto para facilitar la liberación de los intesti33nos 
cuando se abra la cavidad abdominal.

Realizar una hendidura que atraviese piel y músculos abdominales en su línea media para 
abrir el abdomen, desde la parte caudal o cercana a los genitales hasta la parte posterior 
del esternón. 
Este corte debe ser cuidadoso para no perforar el aparato digestivo. Se aconseja ir poco a 
poco, abriendo un primer ojal, se introduce la mano con guante de malla en la cavidad 
abdominal para ir separando los órganos internos de lo que es el musculo y piel abdominal, 
a la vez que con el cuchillo con el filo mirando hacia fuera del animal, ir descendiendo hasta 
el esternón.

           EVISCERACIÓN



  

En el proceso de evisceración se deberá

Extraer el recto e ir tirando poco a poco de todo el paquete digestivo a la vez que se va liberando 
de sus uniones, para al final cortar la unión de esófago a su entrada en el estómago y poder 
retirar todas las vísceras digestivas, incluyendo el bazo, permaneciendo solo los riñones y el 
hígado en la cavidad abdominal.

Para la extracción de las vísceras torácicas, realizar un corte en el esternón mediante 
cuchillo o hacha y seguirlo por el cuello hasta la cabeza

Para liberar el paquete constituido por tráquea, pulmones, corazón e hígado, cortar el diafragma 
por la parte tendinosa con cuidado de cortar los pilares del diafragma de manera que parte de los 
mismos permanezcan de la pieza y parte se queden en el paquete citado. Asi se garantiza que los 
pilares del diafragma lleguen al establecimiento de caza para el diagnóstico de triquina. Por último 
cortar tráquea y esófago al nivel de la entrada a la cabeza.



  

PRIMER EXAMEN   ANOMALIAS

Búsqueda de anomalías de consistencia, color, olor entre las que Búsqueda de anomalías de consistencia, color, olor entre las que 
destacan conforme a la normativa comunitaria:destacan conforme a la normativa comunitaria:

� Presencia generalizada de tumores o abscesos que afectan a diferentes órganos internos o músculos

� Artritis, orquitis, alteraciones patológicas del hígado o el bazo, inflamación de los intestinos o de la 

región umbilical.

� Presencia de cuerpos extraños, no atribuibles a la acción e la caza en la pieza abatida.

� Presencia de diferentes procesos parasitarios

� Timpanización e las piezas por tiempo excesivo entre la caza  el faenado con presencia de gas e 

aparato digestivo, decoloraciones, autólisis.

� Anomalías significativas de color, de consistencia o de olor en el tejido muscular o los órganos.

� Fracturas abiertas antiguas.

� Emaciación o edema general o local

� Adherencias pleurales o peritoneales recientes

� Otras alteraciones extensas visibles, como la putrefacción

EXAMEN VISUALEXAMEN VISUAL



  

Decisión de traslado

Si todo es correcto por lo que no hay anormalidades: 
Si no se han detectado características anómalas durante el primer examen, se trasladará el cuerpo del 

animal al local intermedio, pudiendo ir sin cabeza y sin vísceras, salvo en el caso de las especies 

propensas a la triquinosis que deberá ir acompañado de la cabeza (salvo los colmillos, en su caso) y el 

diafragma, conteniendo los pilares del diafragma. 

En el caso que se vea alguna característica anómala en el primer examen o se tenga alguna duda: 
En cualquier otra circunstancia en la que se haya detectado alguna característica anómala 

en el primer examen, el cuerpo del animal deberá ir acompañado de la cabeza (salvo los colmillos, astas 

y cuernos, en su caso) y de todas las vísceras con excepción del estómago y los intestinos extraídos.



  

Decisión de traslado

      Si hay persona Si hay persona 
            con formacióncon formación



  

NORMAS GENERALES DE HIGIENE



  

TRASLADO DE LAS PIEZAS DE CAZA

 O transporte debe realizarse dentro das 12 horas seguintes á morte, nun vehículo en  adecuado estado de limpeza e 

mantemento e deseñado de tal maneira que se protexan as pezas de caza maior silvestre da contaminación e deterioración, 

dotado de superficies internas lisas, fáciles de limpar e desinfectar.

 O transporte debe ser refrixerado no caso de que se superen as 12 horas desde o momento da caza e morte ata a chegada 

ao local intermedio de procesamento ou á sala de tratamento de caza. 

En todos os casos, antes de que transcorran as 12 horas desde a morte, as pezas de caza maior silvestre deben acondicionarse 

nun local ou vehículo refrixerado.

 

Para poderen ser transportadas desde o lugar de caza a un local intermedio de procesamento de caza maior silvestre ou a unha 

sala de tratamento de caza, estas pezas terán que continuar enteiras e provistas do precinto inviolable de plástico fixado 

no corpo do animal.



  

 ENVÍO AL LOCAL INTERMEDIO

PUNTO DE REUNIÓN

PUNTO DE REUNIÓN das pezas de caza maior silvestre: lugar determinado pola 

persoa responsable da cazaría para o agrupamento das pezas de caza maior 

silvestre abatidas no transcurso da cazaría

LOCAL INTERMEDIO. Local de procesamento de caza maior silvestre. Superficie delimitada e 

específica, situada nun lugar concreto, de calquera material que, reunindo as condicións  

establecidas no artigo 6 e no anexo VII, permita as operacións para garantir a hixiene e 

salubridade das carnes e a inspección a que deben someterse as pezas de caza maior  

silvestre destinadas á subministración directa a locais de restauración ou á persoa 

consumidora final
LOCAL
INTERMEDIO



  

CARNE DECLARADA APTA PARA CONSUMO



  

            COMERCIALIZACIÓN

CARNE DECLARADA APTA PARA CONSUMO

a) Subministración directa: a entrega directa por parte das persoas 

cazadoras de pequenas cantidades de carne fresca refrixerada de caza 

maior silvestre á persoa consumidora final ou a establecementos de 

restauración inscritos no Rexistro Galego Sanitario de Empresas e 

Establecementos Alimentarios (Regasa).
COMERCIALIZACIÓN

Entenderase por subministración de pequenas cantidades as que non excedan unha peza de caza 
maior silvestre por persoa cazadora e semana, unha vez realizadas as operacións de 

procesamento de acordo co establecido neste decreto



  

            COMERCIALIZACIÓN

INSPECCIÓN VETERINARIA EN 
LOCAL INTERMEDIO. 
CONTROL TRIQUINA

CARNE DECLARADA APTA PARA CONSUMO

COMERCIALIZACIÓN



  

RIESGOS ASOCIADOS A LA CARNE DE CAZA



  



  

RIESGOS ASOCIADOS A LA CARNE DE CAZA

FASE RIESGO MEDIDAS PREVENTIVAS

Vida 

en 

liberta

d

Microbiológico.- Zonas restringidas por 
problemas zoosanitarios que puedan 
afectar a la fauna silvestre. Tuberculosis, 
brucelosis, sarna…

Químico.- Presencia de contaminantes 
residuales procedentes de prácticas 
agrícolas intensivas o de otras fuentes de 
contaminación.

 

Conocimiento del estado sanitario de los 
animales domésticos en la zona de origen de 
las carnes de caza. 

Conocimiento de la actividad agrícola y de 
datos procedentes de análisis de agua del 
entorno y otras fuentes sensibles. Muestreos 
para análisis de residuos en carnes. 



  

FASE RIESGO MEDIDAS PREVENTIVAS

Lance 

cinegétic

o

Organoléptico.- Animales fatigados y muy 
estresados.

Químico.- contaminación de las carnes 
por presencia de plomo procedente de la 
munición empleada.

Microbiológico.- Contaminación de la 
carne port agentes infecciosos 
procedentes de mordeduras de los perros 
durante el cobro, posible rotura de los 
intestinos

Elección preferente de modalidades de caza 
que no generen estrés en los animales como 
aguardos, recechos o esperas 

Instalación de detectores de metales en las 
salas de tratamiento.
Elección de munición libre de plomo

Recuperación de la pieza abatida lo mas 
pronto posible para evitar ensañamiento por 
parte de los perros.
Retirar las partes contaminadas previa al 
faenado



  

FASE RIESGO MEDIDAS PREVENTIVAS

Punto de 

reunión
Microbiológico.-Contaminación de 
canales durante su transporte desde el 
campo al lugar de recogida

Transporte cuidadoso sin amontonamientos. 
Evitar el acceso a perros.
Evisceración lo más rápida y cuidadosa 
posible. Retirada de partes contaminadas. 
Refrigeración lo más rápida posible 

Transporte 
hasta sala de 
tratamiento 
local intermedio

● Microbiológico.-Contaminación de 
canales durante su transporte desde el 
coto hasta la sala de tratamiento o local 
intermedio

● Transporte adecuado, de tamaño suficiente para 
evitar contacto entre las canales.

● Transporte en vehículo refrigerado para evitar 
proliferación de bacterias.

● Desplazamientos lo mas cortos posibles



  

IDENTIFICACIÓN DE ENFERMEDADES. 

http://www.irec.es/wp-content/uploads/2019/07/GUIA-VIGILANCIA-SANITARIA-FAUNA-SILVESTRE-DIN-A4.pdf

http://www.irec.es/wp-content/uploads/2019/07/GUIA-VIGILANCIA-SANITARIA-FAUNA-SILVESTRE-DIN-A4.pdf



  

CONTROL DE TRIQUINA



  



  

CONTROL DE TRIQUINA



  

CONTROL DE TRIQUINA



  

INSPECCIÓN VETERINARIA EN 
LOCAL INTERMEDIO. 
CONTROL TRIQUINA

CONTROL DE TRIQUINA



  

CONTROL DE TRIQUINA



  

CONTROL DE TRIQUINA



  

CONTROL DE TRIQUINA



  



  

Ejemplo otros países



  

LUGAR DE CAZA

PUNTO DE REUNIÓN
PERSONA CON 
FORMACIÓN

IDENTIFICACIÓN
TRAZABILIDAD

LOCAL
INTERMEDIO

INSPECCIÓN VETERINARIA EN 
LOCAL INTERMEDIO. 
CONTROL TRIQUINA

COMERCIALIZACIÓN




