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IMPORTACIONES AVICOLAS DE USA

(pollo, pato, pavo, Huevo de cascaron, ovoproductos, pollita y huevo fertil)

Huevo de Cascaron, Ovoproductos, pollita y huevo fertil
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Requerimientos del transporte

1.- Limpieza

2.- Sanitizacion

3.- Pre-enfriamiento, min 1 hora antes (-3°C - 0°C)

Plataformas de carga y descarga
1 .-Plataformes u andenes refrigerados
2.- Temperatura de las carnicos Maximo 4°C




Ejemplo de Diagrama

Esquematico de Puntos de
Transporte de Alimentos en
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PRINCIPIOS DE ACCION
DEL FRIO

4 Ve

REDUCCION AL MINIMO DE LA VELOCIDAD
DE CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS

REDUCCION AL MINIMO DE LA VELOCIDAD
DE LAS REACCIONES ENZIMATICAS
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http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.55a.net/firas/ar_photo/1174990971healing_quran_secrets_7.jpg&imgrefurl=http://www.55a.net/firas/english/%3Fpage%3Dshow_det%26id%3D243&h=310&w=300&sz=9&hl=es&start=47&tbnid=DXpDYT7rGbdqRM:&tbnh=117&tbnw=113&prev=/images%3Fq%3D%2Bfrozzen%2Bwater%26start%3D40%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26hl%3Des%26sa%3DN

Temperatura

TEMP. DE CONFORT Humano : 20°C — 25°C
TEMP. DE CONFORT Aviar; 22°C — 25°C
TEMP. DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS 4°C-60°C

TEMPERATURA DE REFGRIGERACION: 0°C — 4°C*

TEMPERATURA DE CONGELACION: -12 °C -18°C...



Manejo de la cadena
de frio: Del campo
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CLASIFICACION INOCUIDAD &
CALIDAD
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DEFINICION DE CARNE FESCA

CODEX
ALIMENTARIUS

Practicas

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.







ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS

TEMPERATURA °C
o
Tabla “Aplique calor”
60°7]
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(82°0)
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40°
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20°
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BUENAS PRACTICAS EN EL TRANSPORTE
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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
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Efecto del aire caliente
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Errores frecuentes al inspeccionar
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AGENTES FISICOS
(Foto Oxidacion)

1. Pavo
2. Pollo
WOF-Warmed-over Flavor 3. Cerdo
4. Res
Mioglobina+AG Insturados 5. Pescado

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



UV Index

Color Riesgo Indice UV
J verde | Bajo <0-2

Amarillo  Moderado 3-9

Naranja  Alto

B Rojo Muy Alto 8-10

J Morado | Extremadamente alto > 11




SARCOMERO
(musculo)
“Mus-culus”
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EL AGUA EN LA CARNE

MIOCINA

SACOMERO

I ——
-

ACTINA

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







