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         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



MDM  MSM



USDA



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



o camión

IDENTIFICACION DE PUNTOS 
VULNERABLES DE SANIDAD 
          Y RESGUARDO

Inspección 
SAT/SENASICA

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/
connect/230990d9-6380-4809-
b84a-39564ed902d2/
transportguide_SP.pdf?MOD=AJPERES



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

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.npwd.org/images/Misc/large%2520water%2520drop%2520clipart.jpg&imgrefurl=http://www.npwd.org/fun_water_webs.htm&h=720&w=573&sz=123&hl=es&start=5&tbnid=h3dx6rLY9zCwdM:&tbnh=140&tbnw=111&prev=/images%3Fq%3Dwater%2Bdrop%26gbv%3D2%26svnum%3D10%26hl%3Des%26sa%3DG
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


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 PROPUESTA ( -2°C a 2°C) 

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



http://library.carnetec.com/
publication/?i=159116&p=30



CLASIFICACION  INOCUIDAD & 
CALIDAD

INOCUIDAD : OBLIGATORIA 

CLASIFICACION: VOLUNTARIA

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://ag.ansc.purdue.edu/meat_quality/images/meat_inspection_symbol2b.gif&imgrefurl=http://ag.ansc.purdue.edu/meat_quality/consumer_inspection.html&h=97&w=100&sz=2&hl=es&start=37&um=1&tbnid=jqJTTXY9GCyw_M:&tbnh=80&tbnw=82&prev=/images%3Fq%3Dfsis%2Binspection%2Bin%2Bpoultry%26start%3D20%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Des%26sa%3DN
http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.cca.co.cr/images/haccp.gif&imgrefurl=http://www.cca.co.cr/haccp.htm&h=150&w=150&sz=9&hl=es&start=6&tbnid=7u1GEz-8pZ0x3M:&tbnh=96&tbnw=96&prev=/images%3Fq%3Dhaccp%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26hl%3Des%26sa%3DN


DEFINICION DE CARNE FESCA



CARN
E F

RE
SC

A?



60° 

50° 

40° 

20° 

4°

5                 10                15                20                   25   min.

TEMPERATURA °C

TIEMPO MIN.

ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS

Fase lag

Fase Log



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…



Efecto del aire caliente

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www1.istockphoto.com/file_thumbview_approve/4421872/2/istockphoto_4421872_meats.jpg&imgrefurl=http://espanol.istockphoto.com/file_closeup/object/4421872_meats.php%3Fid%3D4421872&h=285&w=380&sz=46&hl=es&start=13&tbnid=-cdM4aFpNN8hkM:&tbnh=92&tbnw=123&prev=/images%3Fq%3D%2Bmeats%2B%26gbv%3D2%26hl%3Des%26sa%3DG


Errores frecuentes al inspeccionar









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 




