“Guia para mantener
Inocuidad/cadena de frio en la
transportacion, y muestreo de

productos Carnicos”

Jose Manuel Samperio, M Sc.




Poultry & Eggs

(S1 no esta frio,
no esta fresco)



La Carne un Alimento.

(Del lat. alimentum, de alére, alimentar).

Los Cinco Sentidos

CALIDAD: Lograr que un alimento )
&,

sea apetecible al consumirlo: buen -&
sabor,Color y Textura.

INOCUIDAD:Lograr que un alimento

sea seguro al consumirlo: libre de agentes
Causantes de dafno y/o enfermedad.




CLASIFICACION INOCUIDAD & CALIDAD
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DEFINICION DE CARNE FESCA

CODEX
ALIMENTARIUS

Carne fresca Carne que, aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido, a los efectos de
su conservacion, otro tratamiento que el envasado protector y que conserva
sus caracteristicas naturales.




Temperatu ra
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TEMPERATURA DE REFGRIGERACION: 0°C — 4°C

2.5°C

TEMPERATURA DE CONGELACION: -16 ---20°C




- d Ly
. e 5 )
s % p !
SRS t \
/ AN i Y )
i A - 10 '
< AL ¢ ¢ £ i g
v v . o PRI TR L
‘ : hany SRy o '
4 S L . -
5 s A L s, g » .
¥ ey Nyl . be
) . ¥ O
o L WA 1 %
x e \
» ¢ .
)
i 2.

Mechanically Deboned Meat |
F N
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RIESGO=Peligro x exposicion

lan Shaw, U. of london

RIESGO NO RIESGO



¢’ Tenemos cultura de la Inocuidad?

“De que se eche a perder a que me haga dano...”
“Lo que no mata... engorda”
“Si no esta apestoso ... no esta sabroso”



Estadisticas

 Anualmente 76
Millones de Personas
afectadas por alimentos
contaminados

« 325,000 hospitalizados
5,200 muertes

Centro para el control y prevencion
de las enfermedades CDC-USA

 Anualmente 250

Millones de
enfermedades
diarreicas (2.5 eventos
por ano)

2, 347 por ETAs
?7?7? Muertes

Direccion Ejecutiva de Programas
Especiales/COS/COFEPRIS-MEXICO
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USA MEX

PLANTA TRANSBORDO TRANSPORTE INSPECCION TRANSPORTE DESTINO




PROCESO DE INSPECCION Y ASEGURAMIENTO
DE INOCUIDAD EN USA

Inspeccion ANTE MORTEM

Inspeccion POST MORTEM

PP (Programas Pre-requisito)

HACCP (Analisis de peligros y control de puntos criticos)
PCC (Puntos Criticos de Control)

COLD CHAIN ( aplicacion de cadena de frio)

op Qi g G9N =






IMPORTACIONES AVICOLAS DE USA

(POLLO, PATO, PAYO, HUEYO DE CASCARON, QYOPROBUCTOS, POLLITA'Y HUEYO FERTIL)

Huevo de Cascaron, Ovoproductos, pollita y huevo fertil



Meat from
farm to table

Carne del campo
A la mesa
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Manejo de la cadena

de frio: Del campo
ala mesa

Por José Munuel Semperio, M. Sc.
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@ Trailers and trucks should be pre-cooled for at least 1 hour before
loading to remove residual heat from the insulation and inner
lining of the trailer as well as from the air of the trailer. For pre-
cooling, the doors should be closed and the temperature setting of
the unit should be no higher than 26 °E (Note, however, that
poultry products labeled “fresh” must be shipped at temperatures
higher than 26 °F usually between 26 °F and 32 °E)

® Dock foremen should document that all freight is 40 °F or lower
before loading. Freight should not be allowed to remain on the
loading dock in warm weathep4 to prevent the product
temperature from rising abo

® Note: Federal regulations requirepreecssed poultry to be packaged
and shipped at a temperature no higher than 40 °F.
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Fuentes de calor:

Ambiente

Calor Camino

Los equipos de Refrigeracion estan disefiados para extraer el calor del sol, el calor
del aire y el calor de respiracion del producto (si aplica).






Buenas Practicas

Durante la Carga

- Apague la unidad de Refrigeracion
- Cargue el producto lo mas rapido que se

pueda( 20 minutos)
- Verifique la temperatura de ingreso del producto

area a -18°C...
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PRINCIPIOS DE ACCION
DEL FRIO
REDUCCION AL MINIMO DE LA VELOCIDAD
DE CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS
REDUCCION AL MINIMO DE LA VELOCIDAD
DE LAS REACCIONES ENZIMATICAS
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Curva de crecimiento bacteriano

Fase
estacionaria

Muerte
Fozse celular
exponencial

Fase de
adaptacidn

(Lag)
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Curva de crecimiento bacteriano

Fase
exponencial

ZONA DE PELIGRO
(4°C a 60 °C)

Fase de
adaptacidn

(Lag)

Fase
estacionaria

Muerte
celular

REFRIGERACION
(2°Ca-2°C)

CONGELACION
(-18°Ca-72°C )
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AGENTES FISICOS
(Foto Oxidacion)

UVv>5

WOF-Warmed-over Flavor

1.
2.
3. Cerdo
4,
5.

Mioglobina+AG Insturados

http://www.carnetec.com/Industry/TechnicalArticles/Details/28038



UV Index

Riesgo
Bajo
Amarillo | Moderado

Maranja | Alto

B Rojo Muy Alto

B vorado  Extremadamente alto

Indice UV
=[-2

=11




SARCOMERO

= (musculo)

“Mus-culus”

< Z line
line

sarcomere

I Band

Miocina
Actina




EL AGUA EN LA CARNE

MIOCINA

SACOMERO

AGUA-PROTEINA
Agua intimamente ligada
Agua medianamente ligada
Agua no ligada




TEMPERATURAS SUGERIDAS PARA CARNE DE POLLO

*Pollo Fresco Refrigerado -2 °C a 2°C
*Pollo Fresco Congelado -12°C a -18°C ......




Efecto del aire caliente
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Buenas Practicas
Durante Carga/Descarga

Andén de carga con Refrigeracion a +4°C como maxima
temperatura, Tiempo 20 mins

Sin cortina



GRACIAS.....

I Meat (o]0

jmsamperio@usapeec.org.mx



