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INOCUIDAD:Lograr que un alimento 

sea seguro al consumirlo: libre de agentes

Causantes de daño y/o enfermedad.

CALIDAD: Lograr que un alimento 

sea apetecible al consumirlo: buen 

sabor,Color y Textura. 

La Carne un  Alimento.

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



CLASIFICACION  INOCUIDAD & CALIDAD
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DEFINICION DE CARNE FESCA



TEMPERATURA DE CONFORT : 20°C – 25°C

TEMPERATURA DE REFGRIGERACION: 0°C – 4°C

TEMPERATURA DE CONGELACION: -16  -- -20°C
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RIESGO=Peligro x exposición

Ian Shaw, U. of london

PELIGRO

RIESGO NO RIESGO



¿Tenemos cultura de la Inocuidad?

• “De que se eche a  perder a que me haga daño…”

• “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

• Anualmente 250 

Millones de 

enfermedades 

diarreicas (2.5 eventos 

por año)

• 2, 347 por ETAs 

• ??? Muertes

Revista Red Sanitaria, Enero/2006

Dirección Ejecutiva de Programas

Especiales/COS/COFEPRIS-MEXICO
Centro para el control y prevención

de las enfermedades CDC-USA
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CADENA DE DISTRIBUCION @ CADENA DE FRIO



PLANTA              TRANSBORDO        TRANSPORTE               INSPECCION            TRANSPORTE          DESTINO



PROCESO DE INSPECCIÓN Y ASEGURAMIENTO 

DE INOCUIDAD EN USA

1. Inspección ANTE MORTEM

2. Inspección POST MORTEM

3. PP (Programas Pre-requisito)

4. HACCP (Análisis de peligros y control de puntos críticos)

5. PCC (Puntos Críticos de Control)

6. COLD CHAIN ( aplicación de cadena de frio)





IMPORTACIONES AVICOLAS DE USA

(POLLO, PATO, PAVO, HUEVO DE  CASCARON, OVOPRODUCTOS, POLLITA Y HUEVO FERTIL)

Pierna muslo , recorte de pollo, carne mecanicamente deshuesada Fresco C-R

Huevo de Cascaron, Ovoproductos, pollita y huevo fertil



Meat from

farm to table

Carne del campo

A la mesa
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USA



CADENA DE DISTRIBUCION @ CADENA DE FRIO

Inspeccion



APERTURAS DE PUERTA

Radiación solar

Calor del producto

Ambiente

Calor Camino

Fuentes de calor:

Los equipos de Refrigeración están diseñados para extraer el calor del sol, el calor 

del aire y el calor de respiración del producto (si aplica). 



BUENAS PRACTICAS EN EL TRANSPORTE



Buenas Prácticas

Durante la Carga
- Apague la unidad de Refrigeración

- Cargue el producto lo mas rápido que se 

pueda( 20 minutos)

- Verifique la temperatura de ingreso del producto

área a -18°C…









PRINCIPIOS DE ACCIÓN
DEL FRÍO

REDUCCIÓN AL MÍNIMO DE LA VELOCIDAD
DE CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS

REDUCCIÓN AL MÍNIMO DE LA VELOCIDAD 
DE LAS REACCIONES ENZIMÁTICAS
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REFRIGERACION
(2°C a - 2°C )ZONA DE PELIGRO

(4°C a  60 °C )

CONGELACION
(-18°C a - 72°C  )

https://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCNiryb_e9ccCFYGWHgod0UUGyg&url=https%3A%2F%2Fcommons.wikimedia.org%2Fwiki%2FFile%3ACurva_de_crecimiento.png&psig=AFQjCNH5LjW9sBQHaqBj-5vefSlRPNkYuA&ust=1442293040978304


AGENTES FISICOS 

(Foto Oxidacion)

WOF-Warmed-over Flavor

1. Pavo

2. Pollo

3. Cerdo

4. Res

5. PescadoMioglobina+AG Insturados

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

UV>5



UV Index 

WOF



“Mus-culus”



EL AGUA EN LA CARNE

SACOMERO

MIOCINA

ACTINA

AGUA-PROTEINA

Agua intimamente ligada

Agua medianamente ligada

Agua no ligada



TEMPERATURAS SUGERIDAS PARA CARNE DE POLLO

•Pollo Fresco Refrigerado  -2 ºC a 2ºC 

•Pollo Fresco Congelado  -12 ºC a  -18ºC ……



Efecto del aire caliente
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Buenas Prácticas

Durante  Carga/Descarga

Andén de carga con Refrigeración a +4°C como máxima 

temperatura, Tiempo máximo 20 mins

Sin cortina



GRACIAS…..

jmsamperio@usapeec.org.mx

Meat too


