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Matanza, control e inspección  de carne  para consumo humano  (reses y cerdo) 

Cajero Matanceros Corralero 
Encargado de 

Matanza

Ayudante

Pesador 

Ayudante de 

Anden 

Auxiliar de 

Ingreso
Introductor 

Inicio 

Presentar 

animales para 

matanza 

Registrar ingreso 

de animales 

Bajar en corral a 

animales 

registrados 

Pagar derechos 

de matanza 

Entregar recibo de 

derechos sellado 

Hacer inspección 

sanitaria a animales 

en pie 

Levantar acta de 

decomiso e 

incinerar al animal 

Informar del 

decomiso 

Acercar al animal 

para matanza 

Proceso de Deguello

(faenado reses) 

insensibilizar al animal

subir animal en riel, cortar 

cabeza, pelar patas, cola y 

cuartos trasero y delanteros, 

descuerar, abrir esternón, sacar 

asadura, lavar panza y tripas, 

partir la canal a la mitad, lavado 

de canal, separar las partes de 

la panza.   

Proceso de Deguello 

(faenado cerdos)

insensibilizar al animal, subir al 

elevador, poner en agua 

caliente, sazonar, subir a 

peladora y rasurar, quitar 

cabeza, pesuñas y patas, 

elevar al riel, eviscerar y 

rasurar el copete, lavar canal y 

poner en anden de entrega, 

lavar asadura.   

Hacer inspección 

sanitaria en 

proceso de 

deguello  

Levantar acta de 

decomiso total o 

parcial e incinerar 

la carne 

Informar del 

decomiso 

Pesar canal y 

registrarlo  

Colgar en percha 

la carne 

Entregar carne y 

tripaje

(centro) 

1

Animal no apto 

2

Animal apto 

 

Carne apta

Carne no apta 

1

2

2

Pagar derechos 

de incineración 

Fin 

Recibir carne y 

tripaje 

(centro)

 



 


