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INTRODUCCIÓN 

En México la producción avícola consiste en la obtención de productos de origen 

aviar (huevo y carne) para la alimentación humana, esta data desde la existencia de las 

culturas mesoamericanas. Esta actividad se extendió a través del tiempo y se sitúa en la 

actualidad como una práctica social. que aporta alimentos básicos para la sociedad 

contemporánea. En la evolución histórica se han experimentado transfonnaciones, las 

cuales han sido producto de su relación con el sistema económico nacional e 

internacional (15). 

Existen evidencias de que entre 1940 y 1960 la práctica experimento una 

transformación radical, dejando de· ser de tipo doméstico y rural intensivo, para situarse 

como una práctica industrial tecnificada (50, 63). 

Hasta antes .de la_ ~-é-~~~:-~~-: i0s·_-3ñ~-~ 5~-~_ la __ demc:ar:adá __ de los· ~~:d~~os avícolas 

se habían satisfecho. 

La demanda qu~! Sa~i~f~·da a esta o~~;~ :'~~~d,~~: ~~ :~~;~tacio~es rústic?as. 

Poste-riO~e:~t~~~ ·.~~.~.-·.-_¡_~-~~~~~t.~i;~~~~¡:F~~~~:~~~1):~·~n~~~:~m-~ -P~se~tadC) p~r ·los 
consumidores y dejo.-.sentiro la_nec8sidad de"Uña actividad económica eficiente y dinámica 

Así. ap~~recló;·».'~-~.a-ViCullu~~º ·comeL~BI. con instalaciones adecuadas y alta 

tecnificación, con _razas y variedades de aves ponedoras de calidad genética que 

permiten prOdu~r uña -maYor cantidad. 

Con la presencia de la enfennedad de Newcastle casi desaparece la población 

avícola rústica. lo cual trajo como consecuencia el desplazamiento de la avicultura rural 

(42). 

Con la epizootia de NewcasUe que sufrió la avicultura del país al principio de la 

década de 1950, se redujo considerablemente la población de aves y en consecuencia la 

oferta de carne que aportaban estos animales. 

La importación de carne procedente de fa industria avícola fue dificil por lo que, 

estimulando al avicultor para la gran demanda, se instalaron granjas avícolas destinadas a 

1 T~~¡;;~ (!()\T 11 
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producir especialmente este tipo de producto. surgiendo así la industria 

especializada del pollo de engorda. 

En un principio estas granjas eran pocas y muy, pe'q~eñas, e~gordaban a unos 

cuantos animales dentro de casas habitación, ·coche~s. b0cie9as o 10ca1es abanctOnados: 

pronto crecieron en número y más tarde en vo1u~en. Para. ~r:ivertirse ·con· e1. tiempo en 

una de las más fUertes actividades zootécni~s del p~Ís ! c42:-(4a>:.·-·- - -
, : '' ·: ~ ·.: , -- - ~ 

Siendo la avicultura una de las ramas más ~inám~cas· en· muchas partes del 

mundo la producción avícola se lleva a cabo como una empresa altamente especializada, 

que ha sido líder en escalar, la industrialización y eficiencia déntro de la coniente general 

de progreso. que han experimentado la agricultura y la ganade~a en los últimos cincuenta 

años. Pocas industrias relacionadas con la agricultura ·se han transfomiado con tanta 

rapidez y de manera tan completa, de unidades de producción no intensiva en pequeña 

escala a instalaciones intensivas grandes muy especializadas como la industria avicola. 

Estos cambios han causado desplazamientos rápidos en dis~r"!bución geográfica, 

organizaciones y patrones de mercadeo de la producción avícola (41; 49). 

En la actualidad el aumento en el consumo, ha estimulado el crecirTiiento e irléluso 

se llega a comparar nuestra industria, con la aVi~ltu~ ~xist~~~é- \;r:.-.. ÍOS· -paises­

desarrollados. En Jos últimos años. la productividad __ de plEÍntas c::tá prc;!Ce"samientO. de ayes. 

ha aumentado dramáticamente (2, 33, 34, 36, 38, 42, 50, 53,"70). 

2 'T"!i; S J? r'/1-:\T 
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MARCO TEORICO 

La industria avícola se ha convertido en un negocio muy grande, y como 

resultado de este crecimiento muchos individuos creen que se debe poner más énfasis en 

ta seguridad de alimentos, bienestar animal y eliminación de desperdicios. 

El público tiene cada vez más conocimiento acerca de la comida que consume, y 

los temas de salud y nutrición se han vuelto primordiales en la elección que hace la gente 

en la compra y consumo de comida (34, 40, 50, 63, 65). Estas son buenas noticias para 

la industria avicola, debido a que sus productos están entre los más sanos y nutritivos del 

mercado actual de alimentos (65, 66). 

Esta mayor concientización del público también presenta un reto, debido a que la 

gente es más demandante y cuestiona mucho más que antes. El desafio de Ja industria 

es responder a estas demandas y convencer al consumidor que los productos avícolas 

son seguros y saludables así como nutritivos; pero debido a que el procesado de los 

alimentos es muy complejo esta sujeto a malas interpretaciones y dudas (34, 38, 61, 63, 

69). 

Existen factores que contribuyen -a la' el~ón .. de la cam~ de ave como se cita a 

continuación: 

A) El pUblico._se hizo·más ·con~cie~-te. ace~ dé.su salud y condición física. 

debido a ·ras ésirategi~S de ~e~d~o ¡je' la~_·Co~pañías alimentarias y a los programas 

gubemameniat~~~·en: ~ª.~~~ ~-~'·-~-.,-~~~¡~·~~;de-,-~~ P~ucios alimenticios. 

f'.!>. ~ara:~_áti~fá~~(~n -~~~~~~~ª! ~_¡,.;~~~.-~h~_~ida, las mujeres se han incorporado al 
trabajo laboral, lo- cual da. como íeSultado. una démanda de carnes que sean rápidas de 

preparar o para que se coman tuera de casa. 

C) El de~arTOllo de nuevos productos ha resultado en una variedad de estos, que 

son fáciles de preparar y ofrecen más alternativas. 

O) La propaganda de marca ha ayudado a incrementar el consumo de carne de 

ave debido al énfasis puesto, en los valores nutritivos de conveniencia y de precio 

comparados con el de otras carnes (65). 
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E) El valor de la seguridad alimenticia, de salud y comparativa, debido a las 

tendencias de los individuos de consumir menos caleñas ha proyectado una imagen para 

la carne de aves,· ya que es de un valor nutritivo alto y de bajo costo. 

La presente -tendencia . se, enCuentra- en- los productos congelados y de comida 

rápida, con un gran futuro· en - los prOductos no congelados, parcialmente cocidos o 
,. _- - - o - •• 

reest":'~urados _que cuentan con_ un·a larga duración en el estante, sin que pierdan su 

calidad (38, 65). 

Tendencias en el procesamiento de productos de carne de ave son ilustrados por 

los rápidos cambios que actualmente·se están efectuando en este segn:-en.to.de la 

industria. Estos no solamente incluyen cambios en la comercialización ~ lo~. p_~u~o_s 

de aves sino también, en las demandas del consumidor que modulan I~ d~~ó.n·de la 

industria avícola. Es decir que los cambios han sido rápidos y estimulantes en sólo una 

década, en las áreas del procesaf"J'.'iento de la industria avicola como sé ~~~_hoy en 

día (34, 38, 63, 65). 

Los investigadores h~n estado ~o~rando con la ind_ustria ~ e~:.---~,\j~sarrollo de 

pruebas de mercadeo y promovi.endo'. nuevos p~ducios ~ a·v~-~. ~e. éoTil_ y: de huevos 

(2, 33, 74, 75). 

PRODUCTOS DE POLLO. 

* Salchicha de pollo: 

* Filetes_ de pollo ahumado. 

* Pollo molido Y. eri hamburguesas. 

* Pollo en trozoS' uSto p~ra freír. 

* Nuggets. 

* Jamón de pollo. 

* Pollo entero. 

·k Pollo troceado. 

4 
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* Pechuga marinada. 

* Pechuga adobada. 

* Alitas adobadas. 

* Visceras fritas. 

* Palé de pollo. 

PRODUCTOS DE PAVO. 

* Rollo congelado. 

* Salchichas de pavo. 

* Jamón de pavo. 

* Mortadela. 

* Pavo congelado y deshidratado. 

* Pechuga ahumada. 

* Pavo ahumado. 

* Chorizo de pavo. 

* Chorizo de pavo ~cido. 

* Pierna de pavo 'cocida y ahumada. 

* Past~I de pavo Y.áceitunas. 

* Paté de pavo. 

PRODUCTOS DE HUEVO 

* Huevo entero. 

* Huevo de ·deshidratado. 

* Huevo líquido deshidratado. 

* Huevo entero liquido y/o congelado. 

* Yema de huevo liquida y/o congelada. 

* Clara liquida y/o congelada. 
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PRODUCTOS DE GALLINA 

* Caldo de pollo o sopa de pollo. 

Q:i, .Jamón. ESte jamón se presenta como ·-una alternativa para Jos 

productores .. Este jamóii se elaboró:en·ra FES-C Taller de Carne utilizado, como 

método experime-nial d~ esta· teSis. 

Las comidas ·congeladas···a partir ~de- pollo y· pavo. tienen· varios años en el 

mercado y emPiezan a· ser~~~ :a1tematiVa para iaS con~Umidores. 
De~idO:a-:Ía_:-~~;~~ dé lo~:,~nsUmidOres_se pu~~:,-.~bs~·~ar un aumento- de los 

mercados de despie~do y de procesamiento postérior~ 
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CARACTERISTICAS COMERCIALES DE LAS AVES 

En México existen principalmente dos tipos de gallináceas utilizadas para el 

consumo de carne. y últimamente se empieza a introducir con más auge la carne de 

pavo. 

PRIMER TIPO: 

Las aves engordadas especialmente para esta finalidad se les denomina " pollo 

de engorda•. La mayoría de la carne de ave que se consume en México procede de 

granjas especializadas de pollo de engorda (41, 4g). 

SEGUNDO TIPO: 

Son .las a.ves procedentes de granjas productoras de huevo que al te~inar su 

ciclo. económiCc> .. SO:n llevadas al· mercado llamándoseles •gallinas de desecho"; Este 

tém.:.ÍnO ·¡~·pli~·:·q~~··~~ :~o ~o~ apt~s para producif, pero sin embargo son animales 

susceptibles de ser consumidos (2). 

Dado que la mayor parte de las ponedoras se reemplazan la industria se 

enfrenta al problema de deshacerse de las gallinas a precios bajos. Muchas de ellas se 

emplean en la manufactura de caldo de pollo o sopa de pollo. 

La carne de pollo es una de las más interesantes y ofrece un futuro promisorio por 

su alto valor nutritivo y por el bajo =sto de adquisición, además "el bajo porcentaje de 

grasas hace de ella un alimento partic::ularmente interesante; ya que &a investigación 

médica ha puesto en evidencia el peligro de un sobre consumo de grasas, que puede 

provocar un aumento de colesterol" (1, 15, 17). 

En cuanto a las calorías 100 grs. de carne de ave representan alrededor de 180 

caleñas. contra 450 de la misma cantidad de carne de cerdo, 320 de cordero y 260 de 

bovino. 

La carne de pollo es rica en vitamina •A• y en ácidos grasos; indispensables en 

la alimentación del hombre. además se considera un alimento hipoalergénico y tiene una 

digestibilidad incluso mayor que el pavo. 
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Por otra parte de acuerdo con la Sección Nacional de Pollo Mixto de 

Engorda de la Unión Nacional de Avicultores (UNA) el valor NutritivO de la carne 

de Pollo es: 

180 

2.3g 

9.0g 

3.0g 

4.4g 

1.5g 

10.0 

1.4mg 

260UI 

0.04mg 

0.15 mg 

7.1 mg 

110mg 

Calorias. 

Prolelrias. 

Grasa.-

AcidÓs grasos saturados. 

Acidos gi-asos 'monoinsaturados. 

Acidos.· grasos poliinsaÍurados 

Calcio .. 

Hierro. 

VrtamlnaA. 

Tiamina. 

Riboftavina. 

Niacina. 

Colesterol 
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PROCESAMIENTO DE LA CARNE DE AVE 

La planta se divide en dos áreas procesadoras principales (9, 55). 

1) Recepción, sacrificio y desplumado. 

2) Evisceración, procesamiento final y empacado. 

TRANSPORTE DE AVES DE LA CASETA AL RASTRO 

A) Se tienen que colocar en jaulas en un número aproximado de 10 aves por 

jaula, estibándose en el camión, la colocación de estas en el vehlculo debe hacerse de tal 

manera que se dejen huecos especiales para que los animales que se encuentran en el 

centro tengan buena ventilación. 

B) La transportación de los animales debe de hacerse en la madrugada ya que 

se tienen temperaturas bajas que no afectan a las aves y además los desplazamientos 

se realizan a mayor velocidad. 

C) Se recomienda cuando la transpórtación se tenga que hacer en horas 

calurosas o que las distancias sean muy largas, en la medida-dE'.' lo posible se debe de 

proporcionar agua y alimento a las aves al llegar al rastro para evitar la perdida de peso 

por la deshidratación (43). 

D) Se ha estimado que las distancias para transportar:. __ aves _vivas de los centros 

de producción al rastro NO debe de pasar de más. de 100 Km. Muchas de las plantas se 

localizan en áreas de producción, reduciendo asi las pérdidas que acompañan al 

transportar las aves vivas (41). 
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ETAPAS DE UNAPLANTA DE PROCESAMIENTO 
A VI COLA 

RECEPCIO[ DEL AVE ATURDIMIENTO 

COLGADO --~MATANZA (corte de 

. DESANGRADO l 
la yugular) 

ESCALDADO .. 
50 a 54 ºC 

L ·.· .· . 
DESPLUME MECANICO 

l ' 
EVISCERACICÍN ~ l~~PECCION 

LAVADO CON A~¿A APRESION 

.... ·L.·>· .. 
ENFRIAl~IENTO 

----.SE CORTA EN PIEZAS 

EMPAQUE 

l 
ALMACENAMIENTO DELPRODUCTO 

REFRIGERADO O CONGELADO 

10 



DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DEL PROCESAMIENTO 

AVICOLA 

AYUNO: 

Las aves recibidas en la planta deberán tener un ayuno de 4 a 1 O hrs. Este 

tiempo pennite que el buche se vacié y el contenido intestinal disminuya a un punto 

satisfactorio. 

Los ayunos muy prolongados reducen el rendimiento de la canal y empeoran el 

aspecto y Ja proporción de la pechuga debido a la deshidratación. 

Alrededor del 60% del vaciamiento del contenido intestinal ocurre en las 3 a 4 

primeras horas de ayuno. De este modo el ayuno reduce el contenido del buche e 

intestinos que podrian contaminar los cuerpos de las aves durante la evisceración (2). 

RECEPCION: 

Las jaulas con las aves llegan a la planta y son transportadas por medio de 

bandas al área del matadero; este es el punto de inicio de lineas de movimiento continuo 

que llevan a las aves a las operaciones de matanza. desplumado y eviscerado. 

El avance más reciente en la captura, carga y descarga de pollo en el rastro es la 

automatización en esta área. En Europa se han hecho muchos inventos durante los 

últimos 25 años para desarrollar atrapadoras automáticas de pollos, con el resultado de 

una maquina que actualmente se comercializa por todo el mundo por Anglia Autoflow Ud, 

fabri~ntes de Jos sistemas de contenedores Easyfoad. Este sistema atrapa a las aves por 

medio de •dedos· de hule rotatorios y los coloca· en una banda transportadora en 

movimiento hacia la unidad de empaque, en donde un ojo electrónico los cuenta para 

después ser colocados en los contenedores de transporte (8). 
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MATANZA: 

El sacrificio por lo general se efectüa de manera manual por sección de la vena 

yugular e'n la base .~entro - lateral de la c3beza. 

En ocasiones se designa como método Kosher modificado. 

Cuan~ s~.· e~plea el método de Kosher, la tráquea y las venas yugulares se 

seccionan en ... ..;;, .'.··sc,'1~ :·'corte y la tráquea cortada debe ser visible por un individuo 

autorizado ·parc:i llevar acabo esta técnica. 

Muchas plantas emplean un choque eléctrico para aturdir a las aves antes del 

sacrificio. Esto sirve para reducir el forcejeo, que puede causar hematomas. huesos retos 

y otras lesiones en el cuerpo en particular en aves pesadas como los pavos. Además el 

choque eléctrico relaja las papilas de las plumas, facilitando con esto el desplume. 

Se han estudiado muchos sistemas de aturdimiento por la necesidad de obtener 

carne de calidad. lograr eficiencia en el procesamiento, el bienestar del animal y la 

reducción de costos. El aturdimiento no es requerido por las leyes de México y de los 

Estados Unidos; pero si lo es en Europa. En los EU el método es por medio de bajo 

voltaje eléctrico (BVE), mientras que en Europa lo más común es por medio de corrientes 

eléctrtcas altas (CEA) y por medio de gas. Todos estos métodos inmovilizan al ave para 

lograr una mejor eficiencia en la matanza y mejor desangrado. 

El aturdimiento con gas tiene ventajas sobre las CEA, sin embargo no las tiene 

sobre el método de BVE. Como en Europa.la comodidad de las aves tiene prioridad el 

aturdimiento debe ser irreversible usando CEA. las cuales con frecuencia causan daño a 

la canal. Para evitar este daño se usan varios gases que reducen, tanto los hemat0111as 

en la pechuga como los huesos rotos. Además cuando se aturde antes de colgar las 

aves, esta maniobra es más fácil y disminuye el estrés sobre los operadores de la linea. 

Como en los EU se utiliza el aturdimiento con voltaje y corrientes eléctricas bajas sin 

causar daño a la canal, el uso de gases no tendria ventajas por su mayor costo y porque 

no mejora significativamente la calidad de ta canal (8). 

Estimulación eléctrica (EE). Esta estimulación posniortem ha sido recientemente 

implementada. después de 1 O a 12 años de desarrollo y consiste en aplicar alto voltaje y 

amperaje al ave inmediatamente del desangrado en baño salino. Este método acelera el 
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desarrollo del rigor mortis ( depleción del ATP ) en pollos para que las canales puedan 

ser deshuesadas entre · 1 y 2. horas, poS~ortem sin afectar la suavidad de la carne, en 

lugar de añejar las cai:ial.es por 4 a 6 ho~s para lograr la fi9idez en aves sin EE. La EE 

tiene ventajas sobre -el· envejecimiento, -maycir .· ri!r1di_miento" de. las ·car.ates, mayor 

suavidad de 13 carne ·r=i;_~n~·~«co_si.o y·ínayor.eficienci~ e~ -pro~so'. (8, 54>°. 

-,~·- .'. . - :__;·>· ,: ~-·'. .: ,., . ., ,. 

.Se req~ie~~'·d~"Un tiempo.:~í~im~ de 1.5 minutos. Un vaciado incompleto puede 

dejár maricti~~ .en-·1.a ca~~--y--~~ci~ ·s~ cal!dad. 

. . .-
En ·el . es~ldadÓ .1a·~ · aves· pasan . por agua caliente. colgadas de las patas. La 

temperatUra· 1~nUYe en·:~I ~~~~~ido microbiano de la canal: siempre y cuando el agua sea 

cambiada con cierto l"'!úmero de ·ave~ y/o tiempo donde la temperatura se mantenga 

elevada. 

Si el p~dud;;"fin~LsEt -~a a ~ender fresco se usan temperaturas entre 50 -54-ª e, 
para evitar ~-1 ,d~~Pre~~-¡~¡~~to·.; d~- ~a cutícula. Para el producto congelado el agua del 

escaldado es de SS-:. 62.;..: 'C ·)/56• e como máximo por 20 a 25 segundos. 

Las d~s.:íérltSja~ ·de _ul1a mayor temperatura, es una mayor deshidratación y el ,, . _, .. )_ .. -. : ---~ 

pigmento anian110·-.-s-ej>ierde-.· EStas -canales se observan ~n cierta palidez en la piel, lo 

que disminuy~. ~-~---~~p~cl~n e'n el mercado. La piel sobre- escaldada produce un fluido 

seroso. tom8ndo ::·un Cotar oscuro (pardo) irreversible. En casos extremos se produce la 

desnaturallza~ón .'térmica de las proteínas, con lo cual la piel y los músculos parecen 

cocidos. de_ ~lor»~ás blanco, de consistencia y tacto friable (10). La deshidratación se 

puede evitar una _vez que se han procesado, colocándolos en tinas con _agua y hielo. 

Es prá~ca común después del proceso y el desplumado el sumergir el ave en un 

tanque de águá . fña con colorantes artificiales (colores vegetales) con el objeto de 

presentar a ·,a~ aves intensamente pigmentadas. Esta práctica se da en algunos estados 

como Morelos, Puebla y Edo. de México. 
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DES P L U M A O O: 

Las plumas son desprendidas de las aves por tambores o ruedas giratorias 

recubiertas de protubera~cias largas de hule llamados •'dedosº. Cuando el cuerp~ del ave 

se pone· en contacto con los dedos de hule, las plumas flojas por el escaldamiento. se 

desprenden con un escaso daño para la piel. 

Es un paso muy delicado si las maquinas no están correctamente ajustadas o el 

tiempo es excesivo aumentaran los daños a la piel, (sobre todo .en·10s mú~culos). Incluso 

con desgarros, fracturas y dislocaciones de músculos y alas; o bien quedará un número 

excesivo de cañones de plumas en la canal (10, 54). 

Cuando se sigue la técnica de semi-escaldado se emplean aparatos diseñados 

para desprender las plumas de la región de la corva. Para pavos y gansos se usa con 

frecuencia el método de cera que da un aspecto limpio y liso al ave desplumada. 

Finalmente se quitan las pocas plumas que quedaron en forma manual. 

CHAMUSCADO: 

Todas las aves tien".!n unas.plumas filiformes llamadas º'filoplumas"'. En el proceso 

de chamuscado se eliminan pasando las aves _c::on rapidez encima de una flama (4, 54). 

LAVADO: 

Este paso. de-laVado por-rocío elimina plumas, filoplumas chamuscadas y otro 

mateñal exiraño de .. 1~ Su~e_rficÍ·e>ctej~~ aves. 

Este métO~º-:_ha~;~'s°Ído ... ~ti~i-Zado tradicionalmente para la descontaminación de 

productos y su~erfi~es.-·pero es',únicamente parcialmente efectivo. Lo ideal es que el 

lavado se haga: tan pronto , la . carne esta expuesta para no darte tiempo a tos 

microorganismos que se adhieran a ella. 
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Criterios para un método de desinfectante ideal: 

Para una mayor vida de anaquel. 

Que no deje residuos. 

Que no afecte el ambiente. 

Que no cambie apariencia sabor ni olor de la carne. 

Que el consumidor lo acepte. 

Que sea fácil de usar. 

Que sea compatible con empaque de atmósfera modjflcada. 

Por lo tanto lo ideal es que el lavado se haga a intervalos frecuentes durante el 

procesamiento de las canales y no únicamente una vez. En algunas plantas de 

procesamiento de carne roja se ha utilizado agua caliente, sin embargo, si en lugar de eso 

el agua se aplica en forma de vapor, parece tener un efecto de cocimiento de la carne, el 

vapor debe ser re-evaporado tan pronto se condense sobre la carne. 

Es un hecho conocido que ciertos ácidos orgánicos tienen efecto antibaCteriano y 
algunos han sido evaluados en la descontaminación de canales. Estos -·ácidc:is son más" 

efectivos en su forma disociada. lo cual significa niveles de pH de 5.5 o infSriOn!s~ -Esios 

ácidos pueden ser amortiguados por las grasas y por lo tanto son má~-- ~fe.ctfvo~- ~n 
superficies de carne magra que las de grasa. 

En lo que respecta al uso de productos químicos en la producción de alimentos 

para humanos, los consumidores los consideran tan dañinos como los propios 

patógenos (72). 

EVI se ERAC ION: 

Se les práctica una incisión en el abdomen para exponer las visceras y realizar la 

inspección sanitaria; procediendo enseguida al pre-enfriado y refrigeración (4). 

Se colocan en tinas de hielo y agua y finalmente se refrigeran ó se colocan en 

hielo (2, 4, 35). 
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Tecnológicamente, los mayores avances en el procesamiento de las aves se 

están realizando en las fases de evisceración y lavado de los canales. principalmente 

motivados por la salud alimenticia y por la necesidad de reducir costos (8). 

EN FRIAM 1 E NTO: 

Como método de conservación sólo puede practicarse en aquellas aves que 

deben ser consumidas en un ténnino no mayor a 3. semanas y llevarse a cabo después 

del sacrificio. 

Primero.se realiza el pre-enfñamiento a.una temperatura de 0-1ª C y a una 

humedad relativa de. B0-85°/o, ·con 1 O a 15 cambios totales de aire por hora. 

Posteriormente se ·realiza en cambio de aire de 4 a 6 veces diarias. Se consideran 

refrl9eradas cUando la temperatura haya bajado a 2-3ª C en las capas profundas de la 

musculatura (12). Para obtener un proceso de congelación de las aves es utilizado el 

pre-enfriamiento por inmersión. 

Las canales deben ser lavadas por dentro y por fuera. mediante una ducha o 

spray antes de ser introducidas en los tanques de enfriamiento. Podrá Clorarse o Vedarse 

el agua (cloro 50 ppm) (yodo 25 ppm) después de su evisceraci6n, corte de patas y 

cabezas. El consumo de agua debe de ser 1.0 a 1.5 litros por ave. El agua debe 

renovarse continuamente. 

El principal objetivo del enfriamiento de la canal es reducir su temperatura y 

existen varios métodos: en los E.UA. el más común es el de inmersión en agua. con el 

cual además de la reducción de la temperat.ura:·se logra mayor rendimiento por la 

absorción de agua por la canal. Este método .también reduce la carga bacteriana de la 

canal al usar doro (20-50 ppm). pero,se ~rre el peligro de aumentar la contaminación 

cruzada. 

El enfriamiento por aire es el más común en Europa, Brasil y Canadá y con el 

cual el escaldamiento debe de ser moderado de manera que no se dañe ta cutícula. La 

ventaja de este sistema es que la contaminación cruzada entre canales se reduce y la 

desventaja principal es que se requiere un mayor espacio y el proceso llevará más tiempo 

y el rendimiento de la canal generalmente se reduce. 



Por aire: La piel pierde brillo y se reseca. Si hay zonas de epidennis dañadas 

adquieren un color parduzco. Se da un duchado previo a las canales y con una adecuada 

humedad relativa y velocidad de aire en el túnel (1 O). 

e o N á EL P.."c 1 o N: 

Las aves sacrificadas deben congelarse a temperatUra entre -14 y -18º C, con 

80 a 90o/o de hUmedad relativa. Se da por: concluida fa congelación cuando la 

temperatura de las capas profundas -del producto hayan alcanzado -7º C. 

La congelación a -18º C perrnité conservar las cames por un periodo no mayor 

de6meses. 

EMPACADO: 

El pollo_ clasificado se debe empacar conforme a las siguientes indicaciones: 

(Según la norma NMX-FF-080-1992) 

1) Se emplearan empaques resistentes y herméticos, elaborados con ma-

teriales autorizados por la Secretaria de Salud. 

2) No deberán dar lugar a modificaciones de las caradeñsticas del produdo, 

en cuanto a su aspecto, olor, color y sabor (62). 

ETIQUETA DO: 

Cada empaque debe de llevar troquelado con tinta indeleble y con letras 

visibles, los siguientes datos mlnimos: {Según la nonna NMX-FF-080-1992) 

1) Nombre del producto con su grado de clasificación. 
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2) Nombre c::te: la __ em~~sa p~odu~ora _Y datos de 

ldentif1cación de la misma. Puede incluir logotipo. 

3) Nombre de la planta o riistro procesador)tnúmero 

. De Licencia de Funcionamiento (62). 

4) Fecha de procesamiento y de caducidad. 

5) La leyenda "Hecho en México". 

Datos adicionales que exijan la Secretaria de Salud y la SeCretaria 

de Comercio. 

18 



REQUISITOS PARA LA RECEPCION DE PRODUCTOS DE AVE 

º Proceder de planta TIF ó importación. 

º Certificado zoosanitario. 

º Certificado de desinfección del vehtculo. 

º Constancia de cocción. 

º Nota de traspaso de planta TIF. 

º Autorización de movilización vigente. 

º Cons~ncia de granja libre de Salmonelosis Aviar, según la nonna NOM-OOS.Z00-

1993, de Influenza Aviar según la norma NOM-EM-016-Z00-2002 y Newcastle 

presentación Velogénica según la norma NOM-013-Z00-1994. 

º Constancia de sacrificio. 

º Constancia de origen de la materia prima. 

º Constancia de embarque de la planta procesadora. 

ºConstancia. ~e __ ~ioseg~~d,d~ la granja_. 

Consultar en el anexO i!lgunos de- los fonnatos necesarios para llevar a cabo este 

requisito. 

19 



REQUISITOS QUE DEBE DE TENER LA CARNE DE AVE 

PARA SER CONSUMIDA 

La carne de ave para su posterior procesamiento debe de ser sana, limpia y 
apropiada para el consumo humano. Se considera en general como insalubres e 

impropias para el consumo, las canales con las siguientes características: 

a) Han sido elaboradas. preparadas y empaquetadas en condiciones 

antihigiénicas, o cualquier razón por la cual pueden haberse contaminado de tal forma 

que las vuelva nocivas a la salud. 

b) Que provengan de aves muertas por causas ajenas al sacrificio. 

C) ª'-:'ª ·- han sido empaquetadas en un envase compuesto de sustancias 

venenosas o deletéreas que los vuelva nocivas a la salud. 

Es im~rtante saber distinguir la diferencia entre alteración y adulteración de la 

carne. 

ALTERACION: Son los cambios que se producen '.· de-.;. manera_, natural o 

espontánea, sea por acción de agentes contaminantes con:i~~~S: ~~· ~~s .'.~íiria~~t'~s>".~'"!1º 
por la acción de agentes contaminantes comÜneS·.'. e~ ::-.l~~}~~~~"e..;t~~.:·~,_\·-~j~-~~I<?: 
Putrefacción; enranciamiento, entre otras. 

Los cambios que llegan a tener las aves. iaiesi ~r:r\6·i·pérdida ·-de l~zania y 

oscurecimiento de la canal y ciertos cambios menores pero.SuS~ptibles en el olor y sabor 

que vuelven menos aceptable para el consumidor. · 

ADULTERACION: Cualquier cambio, modificación o suplantación que se realiza 

de manera intencionada por el hombre, con el fin de enmascarar o corregir la baja calidad 

del producto o de producir fraude o engaño al consumidor. Ejemplo: La utilización de 

colorantes o sustancias químicas para corregir cambios de color, producto de la 

descomposición de la cama durante la elaboración de sus derivados. 
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ALTERACIONES DURANTE EL ALMACENAMIENTO 

CANALES NO EVISCERADAS: 

En las canales preparadas así, la putrefacción procede desde el intestino hacia 

afuera y desde la piel hacia dentro. En general la menudencia (corazón. hígado y molleja) 

son los primeros en descomponerse, y los músculos profundos de la pechuga son los 

últimos. 

Entre los caracteres más visibles de la putrefacción tenemos la exudación viscosa 

de la piel y el olor agrio, en el interior se observa un reblandecimiento y oscurecimiento de 

los tejidos. 

SI se retarda el enfriamiento y/o si se dejan las canales durante algún tiempo, a 

una temperatura superior a 7º e puede aparecer una coloración verdosa del abdomen. En 

la contaminación bacteriana de la superficie cutánea. influye la humedad atmosférica. A 

una humedad de menos de 75 o/o las bacterias de la superficie se inhiben, a temperaturas 

más altas el desarrollo bacteriano es proporcionalmente más rápido. La piel funciona 

como un escudo contra la deshidratación grave. excepto en los casos en que la capa 

externa ha sido separada por haberse escaldado a temperaturas de 59ª C o superiores 

(71). 

La microbiología de la carne de las aves es un tema complejo y que influencia la 

calidad de Ja misma, y aún más importante, la seguridad alimentaria. Cada canal contiene 

millones de bacterias que fundamentalmente se originan del ambiente en que se produjo 

el ave, la piel. las plumas y contaminación fecal cruzado durante el procesamiento. 

La estructura de la piel del ave y las substancias que ella conüene representa 

nutrientes que f~vorece el crecimiento y multiplicación de bacterias, algunas causantes de 

enfemiedades en los humanos: Salmonella. campylobacter. l:.isteria monocytogenes y 
otras (72). 

La principal fuente de contaminación son las heces fecales del ave misma y se 

f':'ará todo la posible para que no entren en contacto con ta carne. 

Las superficies externas pueden descomponerse con mayor lentitud que el 

interior sobre todo si las aves se han almacenado sin un empaque irnpenneable al 
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vapor de agua; por lo regular las superficies musculares y de la piel se vuelven viscosas 

y aparece un olor acedo caracteristico. 

Finalmente la canal empieza a despedir un olor fé~do .. La:desecació.n es un 

problema grave que se plantea con las aves evisceradas.: Y:· es~~ciáfnlente las 

despiezadas o deshuesadas debido a la gran superficie de mÓsculO ~ qUe' que-da expuesto. 

Esto produce desecación y oscurecimiento; estas circunstancia'~·y"~f;1Ven,1~·-:~m.;,.·mei:i~s 
agradable a la vista. Para evitarte generalmente se usan env~it~ra~ ¡~p~~~·~bl~S: 

EN CANALES REFRIGERADAS: 

Suponiendo temperaturas y tiempos correctos la refn9ei-ación ofrece poco 

problema. No obstante, en ocasiones pueden aparecer alte~ciOnes ·de· er:"ranciamiento 

de la grasa hacia el fin del plazo de consumo y desarTOllo de malos ~lo~s y sabores. 

EN CANALES CONGELADAS: 

Las canales congeladas son más oscuras·_ ~ue · 'ª~ :.~~frige~das, aun . que este 

cambio puede ser reversible al descongelar. Las posibhas·-a1terSCiOlies -eStán en función 

de la velocidad de congelación ya sea lenta o rápida. 
~" ~·- .-;-

En el primer caso el agua de la piel se conVJ~rte .. e~ _Ur1_a.-~s~ct~ra _microcristalina, 

que permite la penetración de la luz; el colr::>r e~ .,:.¡~:~-~~~:~.·-~.:;~-_todo en tos músculos 

de coloración más roja. En cambio, con una rápida":c;;;,g~¡~~¡ó·~ el hielo formado tiene un 

estructura microcristalina, la piel se hace o~ca 'y-e(~¡¡;·r~~ -l~s}núSculos no es visible, la 

piel tiene un color marfil. 

En ocasiones las canales (envasa~s.Etn~.·~i~~ ·~e plástico) presentan manchas 

oscuras reversibles debido a un incomple.to .e~~~~~:~·~,·~1.vacio: al quedar aire, la zona 

afectada se congela más lentamente. 

La fomiación de escarcha (entre la. bolsa y: la piel) ocurre si el tiempo de 

conservación es muy largo por sublimación: cte1 hielo; hay que envasar al vacío y utilizar 

temperaturas bajas (inferiores a-18ª C) y ~n~tantes de conservación (10). 
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DECOMISO DEL POLLO DE ENGORDA. 

Las canales de aves pueden ser decomisadas parcial o totalmente por múltiples 

causas. - La presencia de enfermedades y hematomas (sangre en los tejidos a 

consecuencia de traumatismos) son las mayores causas de pérdidas. Las enfermedades 

y algunos de los traumatismos ocurren en la caseta. Los pollos pueden también ser 

lesionados durante la captura, embarque y envio a la planta, en donde son 

desembarcados y colgados de la linea de procesamiento. La mayoría de estas perdidas 

pueden prevenirse. Los pollos que llegan muertos dentro de las canastas a la planta 

posiblemente perecen por lesiones causadas durante la captura (dislocación de la 

articulación de la cadera y subsecuente hemorragia) o por falta de cuidado en la 

colocación de las aves en las canastas (cuando un pollo esta aterrorizado puede 

desarrollar parálisis tónica; si es colocado en esa posición dentro de la canasta, otras 

aves pueden acomodarse encima causándole la muerte por asfixia. Sobre-cargar las 

canastas, altas temperaturas viajes extremadamente largos aumentan también el número 

de pollos muertos. Algunos de los pollos que son encontrados muertos o son clasificados 

como cianóticos, se hallaban ya enfennos (ascitis, infección de sacos aéreos) o 

paralíticos {espondilolistesis, defonnaciones angulares de los huesos), debieron de haber 

sido removidos de la caseta antes de ser embarcados en lo~ vehículos de transporte y 

llevados a la planta . Decomiso debido a mutilaciones o a hematomas pueden llegar a ser 

más de la mitad del total de las canales decomisadas. El total de pérdidas por decomisos 

es inferior al 1.5°/o en la mayoría de los lotes de aves. Además del decomiso de canales 

completa, millones de porciones de la canal son decomisadas por hematomas u otras 

lesiones. Los decomisos por enfermedad en un lote nonnal usualmente no revisten 

mucha importancia y en la mayoría de los casos no supera el 0.5º/o. 

(CONSULTAR ANEXO) 
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PRINCIPALES CAUSAS DE DECOMISOS EN AVES 

Entre los decomisos debido a enfemiedades o entidades relacionadas a 

enfermedades. la emaciación (caquexia) es uno de los más frecuentes, pudiendo llegar a 

causar del 15 al 30º/o de las pérdidas. Emaciación significativa carencia de grasa y aves 

carentes de musculatura o con atrofia muscular son incluidas dentro de esta clasificación. 

Los pollos y pavos que se encuentran emaciados debido a cojeras, distensión de buche. 

infecciones, etc. Deberían clasificarse dentro del grupo de •emaciación· pero usualmente 

es dificil para el inspector estar seguro del origen de la caquexia. Aves de tamaño 

pequeño no tendrían por que ser decomisadas, sin embargo, algunas de estas aves son 

clasificadas como caquéxicas. 

Deformaciones de las piernas, tales como deformación ósea angular (valgus 

varus), discondroplasla de la tibia y espondilolistesis, causando también emaciación o 

atrofia muscular, artritis, fracturas y otras lesiones. La mayoría de estas aves (y todas 

las emaciadas) son mucho más livianas que sus compañeras de lote. Aves que 

posiblemente van a ser decomisadas por caquexia o que debido a su imposibilidad para 

moverse se deshidratan, deben ser seleccionadas y sacrificadas diariamente en lugar de 

dejarlas morir en la caseta o enviarlas a la planta procesadora. 

Síndrome Ascitico, es otra causa frecuente de decomiso. A este sindrome se 

deben muchos de los casos de aves encontradas muertas y cianóticas. La mayoría de 

los casos se deben a la falla causada por el aumento de trabajo cardiaco necesario para 

bombear la sangre a través de los pulmones. El ascitis no esta relacionada con la •muerte 

súbita•, aunque algunos pollos de engorda mueren repentinamente por falla cardiaca 

derecha, generalmente sin desarrollar ascitis, pueden parecer casos de muerte súbita en 

la caseta. Algunos pollos asciticos pueden presentar daño hepático y pueden clasificarse 

como casos de hepatitis. La incidencia de ascitis puede reducirse con técnicas de 

alimentación y manejo apropiadas, pero debe tenerse cuidado de no hacer cambios que 

causen incremento a la conversión alimenticia. 

Enfermedades Respiraton"as, las enfenTiedades respiratorias son otra causa 

importante de decomiso. 

Infección de sacos aéreos o síndrome de Enfermedad Respiratoria Crónica 

(ERC) es una infección bacteriana de los sacos aéreos (aerosaculitis). pericardio 
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(pericarditis). superficie del hígado (pleuresia y neumonía) y ocasionalmente del oviducto 

inmaduro (salpingitis). 

Frecuentemente se forman adherencias. A pesar de que la ERC es usualmente 

una infección bacteriana (generalmente por Mycoplasma gallisepticum) del tejido seroso o 

epitelial, la mayoria de veces es una infección secundaria a una enfennedad viral, COfnO la 

Bronquitis Infecciosa. que destruye el epitelio respiratorio y permite fa entrada de bacterias 

al tejido. También puede ocurrir como consecuencia del daño producido al epitelio por el 

virus vacunal. Infecciones producidas por hongos (aspergilosos) causan también infección 

de sacos aéreos y neumonía y se clasifican igualmente como sindrome ERC en el pollo 

de engorda. 

Esta enfermedad es más común en los pavos y la •aerosaculitis• es generalmente 

la primera o segunda causa más frecuente de decomiso en pavos. 

Marek produce tumores en los músculos, órganos y causa inflamación de los 

foliculos de las plumas (dermatitis). Algunos casos de foliculitis de las plumas pueden 

cJasiftcarse como dermatitis ya que representan la fase proliferativa del virus de Marek y 

no son tumores (fase oncogénica) 

Celulitis, se ha presentado más frecuentemente en los últimos 3 o ~ años y es la 

infección de los tejidos ubicados entre la piel y los músculos y generalmente de debe a la 

diseminación secundaria de la dennatitis, laceraciones u otras lesiones que permiten a las 

bacterias penetrar bajo la piel. No se sabe por que la celulitis es ahora más frecuente. 

Las laceraciones ocurren más a menudo cuando se aumenta demasiado la densidad en 

la caseta. 

Dermatitis, es la infección de la pieí y de los folículos de las plumas. Puede 

deberse a una lesión traumática o a una infección viral como en la enfennedad de Marek. 

Las dennatitis del metatarso proximal posterior debajo de ta articulación del tarso, o en la 

planta de las patas (pododermatitis) son una impOrtante causa de decomiso de estas 

partes. La dermatitis esta asociada a irritación de la piel causada por una cama dura o 

rugosa y a materiales initantes presentes en la cama. 

Hepatitis, es una lesión del hígado que causa su inflamación. Puede ser 

producida por infecciones bacterianas o virales, agentes tóxicos, particularmente toxinas 

de hongos u obstrucción del sistema biliar (Colongiohepatitis). Algunas de estas aves 
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presentan ictericia. Una falla cardiaca derecha puede ocasionar también daño hepático la 

mayor parte del fluido en la ascitis provien~ del hígado. 

Buche penduloso o distendido. es Una_'"di1ataci6n del buche causado por un 

llenada excesivo del mismo. el .buche-nO ·~s V~«:i~do '.;/"sus ~ÚsO..-tos se .toman débiles. 

Pede estar asociado a un exceSivo CO~sJ'mO ~-3g~a.~-fcÍI~ d~- fibra, una molleja pecunia y 

a un proventriculo dilatado:-~oc~élsio~81rTI'e~te~~·~·ltoS'-,q~~-no_son puestos en ayuno antes 

de su envío a la planta son_ ·c1a.siJ:iC3~S-:COmO .. bu~e -penduloso si el buche está 

parcialmente lleno. 

Sinovitis, es una 18siÓn o una infección del tejido alrededor de las articulaciones 

(especialmente de la arti~laciÓn tibi;_.;tarsometatarsiana). 

Carcinoma escamoso, es el crecimiento de las células epidénnicas anonnales en 

la piel de los pollos de· engorda. Los tumores se presentan en las áreas con plumas 

pudiendo ser múltiples o individuales. Después del proceso de escaldado y desplume los 

tumores se observan como una úlcera de la piel, con los bordes prominentes y et interior 

rugoso. 

Ampollas del pecho, son por definición un acumulo. de flÚido en la membrana 

sinovial (bolsa) que se halla sobre el esternón, pero también_ incluye cualquier lesión 

superficial o prof1:1nda de la piel u otro tejido del área pectorat Usualmente la lesión es 

recortada con lo" q~e la canal es degradada pero no decomisada. Esta lesión es mucho 

más frecuente en pavos que en pollos y los casos de infección de los foliculos plumosos 

y úlceras en el pecho de los pavos son frecuentemente clasificados corno ampollas en el 

pecho. 

Ulcera. es un orificio en la piel causado generalmente por infecciones, lesiones ó 

presión, como ocurre en el caso de las úlceras por decúbito en el pecho. Usualmente la 
porción afectada es recortada. 

Abscesos. es una inflamación localizada o encapsulada de la piel, tejido o 

cavidades corporales que contienen material liquido (pus) producido por una infección. 

Adherencias. son tejidos de cicatrización que queda en un tejido u órgano 

después de una infección. En este caso sólo se decomisan porciones de la canal. 

Algunas de las enfermedades que ocasionan adherencias son: Enfennedad crónica 

respiratoria, que ocasiona peritonitis, pericarditis y salpingitis. 



Pierna verde y pierna roja, se le denomina a si a la presencia de sangre en los 

músculos y tejidos proximales al corvejón debido a la ruptura del tendón del músculo 

gastrocnémio. En pavos también induye la ruptura del tendón del músculo peróneo de la 

pierna. La sangre en el tejido es inicialmente roja, se toma púrpura, luego verde y 

finalmente amarillo-verdosa con e~ tiempo. Las piernas son recortadas y decomisadas. 

Músculo verde, es una miopatia pectoral profunda; esta se da por un exceso de 

ejercicio de los músculos de la pechuga (60). 

Diátesis exudativa, la carencia de Selenio y vitamina E (ya sea primarla o 
secundaria). 

Leucosis, es una enfennedad de tipo neoplásico, se encuentran nódulos blancos 

en el hlgado intestinos y riñón acompañados de esplenomegalia y hepatomegalia. 

Consultar anexo donde se encuentran algunas soluciones a estos problemas y asi poder 

disminuir decomisos. 

DIEZ PRINCIPALES CAUSAS DE DECOMISO 

1.- Salmonelosis. 

2.- Enfermedad Crónica Respiratoria (ERC). 

3.- Enfermedad de Marek. 

4.- Leucosis. 

5.- Caquexia. 

6.- Congestión. 

7.- Contusiones. 

8.- AsflXla. 

9.- Absceso Pectoral. 

1 O.- Síndrome Ascitico. 



COMERCIALIZACION 

A medida que la cría, la incubación, el suministro de piensos y los servicios de 

lucha contra las enfermedades se, desarrollan, para hacer frente a las exigencias de 

condiciones diversas y a medida que, se acumula la experiencia en la administración 

avícola, la producción de huevos Y carne tiende a aumentar y los costos a disminuir. Sin 

embargo no es suflCiente producir grandes suministros aun costo moderado. Debe de 

existir además un sistema por medio del cual los productos lleguen a quienes lo han de 

consumir. 

En un país que se esta industrializando donde cada día aumenta la población 

consumidora, que pierde el contacto con los productores de alimento, se requieren 

servicios de comercialización cada vez más especializados. Esto requiere operaciones 

de clasificación y almacenamiento. asi como un gran movimiento de productos entre 

zonas, donde la calidad de estos es diferente a la producción, la variación en el costo 

debe estar al alcance de los consumidores. En los palses altamente industrializados se 

estiman mucho, ciertos servicios adicionales de comercialización y cada dia aumenta el 

número de consumidores que prefieren comprar productos alimenticios convenientes y 

fáciles de preparar e incluso ya listos para comer aun cuando tas técnicas de 

empaquetado y presentación supongan un cierto aumento del precio. Un alto indice de 

pérdidas reduce los precios pagados al productor y la falta de salidas regulares puede 

impedir el desarrollo de una industria más especializada con menos costos de producción 

y comercialización. El aumento de los ingresos en muchas regiones donde la mayoría de 

la población solía vivir en niveles de subsistencia nos indica la existencia de un potencial 

de consumo que exige la creación de nuevos canales comerciales y la puesta en práctica 

de nuevos métodos de manipulación. La comercialización de la carne de ave requiere del 

conocimiento de las caracterisücas del producto, así como de la oferta y la demanda que 

existe en el mercado (6, 19, 49, 64, 65, 74). 
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COMERCIALIZACION DE AVES 

Estas son las fo1111as más comunes de comercialización de las aves en México: 

AVES 

PIEZAS 

DE 

AVE 

Vivas. 

No evisceradas (Sacrificadas, desangradas y desplumadas). 

TIPO MERCADO 

Evisceradas. TIPO SUPERMERCADO 

Listas para cocinar (Ausencia de la cabeza y patas pero 

Incluyendo hígado y molleja). 

Muslos y piernas. 

Pechuga. 

AJ as. 

Rabadilla. 

Cabeza =n cuello, patas y visceras. 
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TIPOS DE PRESENTACION 

La industria avícola de México tiene varios mercados: El mercado público (30°/o), 

rosticeria (30º/o), produdo vivo (20º/o) y supermercados {200/o); este últi'!"o incluye pollo 

entero, en piezas y procesado. 

En el mercado de México existen tres tipos de presentación de pollo: 

POLLO FRESCO: 

En esta presentación se hace la inspección sánitaria y .. "se: i~cOrporc:l:n las Vísceras 

nuevamente a Ja canal: y de esta manera se vende al.pübliCO;;;:· 

Generalmente el pollo fresco se vende en pollefia.s y'd~pósitos.~I pú~.lico. 

AVES PARA SUPERMERCADO: 

Durante el sacrificio y el procesamiento. las:~~.~~· ~~~-,~~pe~~icad~. · se les quita 

las vfsceras cabeza y patas dejándoles ú~ÍCani~~t~··;el'~:ci;~~~·n.;:·;n~·u·~¡~ ·y·:~¡ higado, los 

cuales se introducen a Ja canal. · ·.·.'.~~-'.·~ ::., ·> ·.;,: ~:..;~~~:r> · 
Otra variedad de esta presentación es:q~¡~~d~~~.íS~~~: ~beza y patas. Se 

vende el pollo troceado a granel. En esta presentación el hígado y molleja se vende de 

igual manera. 

AVE PARA ROSTICERIA: 

En esta presentación se desangran. despluman y se quitan vísceras, cabeza y 

patas. Con esto se reduce aproximadamente entre 500-600 grs. es decir 30-37% de peso. 

En México las rosticeñas compran aves chicas, estas son llamadas remolachas o 

redrojos, son las aves que no alcanzan el peso deseado y pesan menos de los 1000 grs. 

En la actualidad en las rosticeñas también venden mollejas. higados, cabezas y 

patas; además se empiezan a introducir en las rosticerias las piernas de pavo y otra 
variedad de pollo, al cual se le denomina pollo ranchero que no es otra cosa que el pollo 

enchilado antes de rostizar. 
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AVES DESPIEZADAS: 

Estas son vendidas tanto en pollerias corno en mercados de tal manera que se 

ofrece el ave en piezas: piernas. muslos, pechuga, alas, etc. (49). 

Las definiciones de tas diferentes presentaciones de pollo se pueden 

consultar en el anexo. 

CLASIFICACION Y DESIGNACION 

Serán motivo de clasificación únicamente los pollos de engorda sacrificados que 

hayan sido aprobados en inspección sanitaria, confolTTle a lo establecido por el Reglamento 

de la Ley General de Salud y la Ley y Reglamento de la Industrialización Federal, vigentes. 

Norma Mexicana (NMX-FF- OB0-1992) (63). 

Para los efectos de esta no1TT1a, el pollo de engorda se ciasifica en los siguientes 

grados, tomando en cuenta el animal sacrificado en su conjunto. 

1) Primera o México - Extra. 

2) Segunda o México - 1. 

3) Fuera de Norma ó Clasificación. 

Pollo de Primera o México - Extra: 

La COl'lfomiación anatómica de este tipo de pollo, debe de estar caracterizada por 

una musculatura bien desarrollada libre de defonnidades que afectan la distribución normal 

de la carne, de contornos redondeados. destacándose por una pechuga fuerte, ancha y 

alargada de apariencia redondeada, presentando una quilla de curvatura normal, sin 

abolladuras. Los muslos y las piernas deben tener buena musculatura, ser anchos, alargados 

y redondeados. 
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La grasa debe tener una distribución unifonne. evitando que se observen 

acumulaciones demaSiado eVid~nt~s en ~lgunás regiOnes .. 

Estarán libres de ~fo~aciones que deter+ineri Su ap~riencia ·no11_11al y que afecten 

la distribución de las masas carnosas. 

En cuanto a integri~d, se ad~it~ s~I~ la:~i~~~ .... .;;ón,de un,a articulación si está 

corresponde a la ~e~ó~ -~n_te~~di~.·.~··.~Ís~~.·-~~---~.1~:.·~~ .S~~-~~~íie:·.~~- ~~~·~8ncia de huesos 
rotos y en cuanto_~ P~~~s.·f~1_t~~t~·s -~610 s~ Pºd~,-~~.~~-~~.fl_~·:~~-n~."de 1as·a1as. 

La piét débe_fn_a.nif~~~ar:''úiitt:~~i~~d-~·~·_cú-~~t~:a~~1·~1'.'·5¡n_irTIP~itar s~ éStf! es blanco o 
amalill.o.·Sin_em~~rg~ •. ~ -se.:·~~i~er:-_··zan~S-de··_deCOloraci~.~·).que no excederán en conjunto 

1.2s-cm.- cuadr7!1do~s'e_n' Pe~.ug'a,·musl.;s y pl~mas,·y hasta 2.5 cm. cuadrados en otras 

partes. 
~ ~ 

~imis~o, debe totalménte libre de plumas, vestigios de éstas ·cañones• y pelusa. 

sin presencia : de . daños por escaldamiento, moretones (hematomas) y abrasiones. Se 

admiten· pequeñas zonas de carne descubierta hasta 2 cm. cuadrados en total, siempre y 

cuando.no-sean en pechuga, muslos y piernas. Los moretones deberán estar libres de 

coágulos y no se permite ninguna evidencia de desangrado incompleto. Asimismo, no se 

permiten defectos que resultan del manejo durante el almacenamiento, ocasionando 

obscurecimiento de la piel en la espalda, piernas y pechuga: as[ mismo un puntineo por 

presencia de folicutos pilosos enrojecidos. 

Pollo de segunda o México -1: 

La conformación de este pollo es moderadamente musculoso, aunque de contornos 

redondeados, la pechuga es ligeramente ancha con tendencia a alargarse, evitando la 

apariencia delgada; los muslos y las piernas son medianamente anchos y gruesos con la 

suficiente musculatura para aparentar llenura. Asimismo, las alas tienen suficiente carne, lo 

que evita la apariencia delgada. 

En cuanto a la cobertura de grasa tiende a ser suficiente para evitar la observación 

del músculo a través de la piel, sobre todo en la región de la pechuga, pierna y muslo. 

Podrá presentar ciertas defonnaciones, como quilla ligeramente abollada y torcida, 

así como piernas, muslos y espalda ligeramente curvos, siempre que estas defonnaciones 

no alteren la distribución de las masas musculares. 

Para este grado se admiten asta dos articulaciones separadas en la parte medial y 

distal de las alas. 

32 



Los pollos de eSta categoría deben estar libres de pUntás o vestigios de plumas 

"cañones". pudieri~o preSEt"'!tBr · pec::iueños plumones· ":tc:tiITt_enta_rioS :dispersos~ sin que 

afecten la pechuga_.· las piernas y'. tos m"uslos. 

No de~rl dé pre-se~~·r :~~º~-.Por ~Scaldacio deficiente. ni ~o~tones· c~ematomas) o 

rasgadurBs ·eviden.les.:·::~e;·ad~!i~~ -, Pe~U~~Bs ~zo~~s. cte';·ca~e · ~s~biertis ·hasta' 2 cm. 

cuadrados eri Otras partes.'.~>:' 

patas. 

El ~so ~J~¡~~·:pa~:--~~~--~~:~ego!Ja.~~~-~;te 1~~50 Kg. Incluyendo visearas, cabeza y 
-;· ... ,_, .. .' 

Fuera de-no~a o-:~-~~¡;.-~~~;~Ó-~:~~:--:·-: 

No serán ~otivo de cf~s~~-ci~~- aáÜ.~iras aves que: 

·· 1) Haya~ inue.rto por causas ajenas al sacrificio. 

2) -MSnitieSten suciedad. fracturas. mutilaciones, hematomas, zonas 

de came descubierta (rasgaduras), más allá de los límites 

tolerados, as( como coloración azulosa (cianosis), debida a 

asfixia durante el proceso de escaldado. 

3) Hayan sido pigmentados con Jos productos denominados 

Sudanes. Solvente Rojo 23, Rojo Tomey, Color lndex 261,000 o 

Rojo OC 17. sustancias prohibidas por el Reglamento de la Ley 

General de Salud. 

4) Presencia la incorporación de sustancias que aumenten su 

volumen o peso para darle una mejor apariencia. 

5) Estén pintados o pigmentados por el método de inmersión (22, 

56). 
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PRECIO DE LA CARNE DE POLLO 

En vista que la gran mayoria de las piezas que se consumen provienen de aves 

de engorda en casetas especializadas, los productores de estas aves rigen la oferta. 

Las· cantidades de aves en oferta varian básicamente de acuerdo a los 

siguientes factores. 

1. Los precios que la carne tiene en el mercado. 

2. La época del año. 

3. Demanda. 

4. Olspon!bi!idad del pollito recién nacido. 

1. Con.-réspeCtO.-:·a¡·precio· encontramos que la-oferta de-carne de aves es 

altam~nte elástica·:: Y~·::_qU~ fu"'~nd~·'.:e(precio se.· eleva conSiderablemente, pocos días 

después_ ~~ . ~-~ ::~~~~- -;~~~Ye~/·a~-~~nci~ de"- aves al mercado; esto sucede por dos 

razones: 

1•. P0rq~~: IÍeg~:,,'má~-~~~i:-.d~ Otras regiones. 

2•. Los. engófdaci"Oi-0~doCilres saturan sus instalaciones criando y engordando a 

Estas ~-~- ~~~~~ '_ hace'n que al entrar gran cantidad de aves al mercado los 

precios se.:·~b~~·~·~1'.:P~~-clé~dose más tarde el fenómeno contrario. es decir hay 

desmora1iz3«:i6~-~d·.;t'1¡;~·:-pr0ctuctores, reducen sus engordas, las aves de otras zonas se 

consumen_ ~n s~--·~~:Íi~áí·d~ -no fluyen a la plaza como anterionnente lo hacían, para cerrar 

el ciclo con i..iná nueva· elevación de precios al escasear el producto (4. 68). 

Si no háy un e(luitibrio entre oferta y demanda el mercado se desestabiliza. 

Si ~~y e~cas~z -de pollo los consumidores buscan el producto y aumentan la 

demanda, provocando.un alza en el precio y por consecuencia los consumidores tienden 

a acaparar el pollo, tomándose una situación más critica de escasez propiciando se una 

especulaci~n en el prec_io por parte de los introductores. 
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Por otro lado cuando se da la sobreproducción de la carne de pollo la tendencia 

de los consumidores se invierte ya que al haber sobreproducción, la demanda disminuye 

y el precio tiende a la baja. 

2.- Época del ai'lo. 

En la· oferta de la carne de pollo se presentan fluctuaciones en 1a·-misma, y esto 

se debe a los hábitos y costumbres que tiene el público para consumir,el prodLÍcto en 

cierta~ temporadas· del '.año, como en los meses de Abril Y MaYo··s.e dismirÍ~Ye ·el 'Consumo 

y que se:' da ~n inC:rem~~t~-en los meses de Octubre. No~iemb_fe.Y,'o¡~_~m~. 

En .z"onaS· cc:;m~- ·'el D.F.- baja la oferta·- en_ é~{de_:_',.:¡~~ci~nes y sube 

considerabl~mente los fÚles de semana. a·principios dé qUinceOa"Yen la',i~POea de fiestas 

navideñas. 

La deman.da_varia de ~cuerdo a: 

a) Número de .h8:bita".1~es: El nún:aero de nuestra población hace que también 

aumente año.con año la demanda de la carne de ave. 

b), Poder adc:Í~isitivo: En ~ste se consideran tres estratos básicamente: 

s:t Estrato superior: Este se considera que compra los alimentos que necesita y 

desea. 

2'"1 Estrato medio: Este compra pollo pero no siempre que lo desea, sin embargo 

cuando baja el pollo compra más y cuando sube compra menos. 

'S'" Estrato Inferior: Es población que ocasionalmente llega a comprar pollo cuando 

esta barato y deja de hacerlo cuando el precio sube, o bien lo compra para 

festejar algún acontecimiento muy especial. 

e) Hábitos y costumbres: La costumbre de consumir carne de ave en México 

estaba limitada exclusivamente a festividades, independientemente del estado social a 

que se pertenecfa: en la actualidad se ha extendido a consumo semanal, días de campo y 

un consumo más frecuente en restaurantes, rosticerias, establecimientos ambulantes, 

sobre todo los fines de semana en donde se expende el pollo en varias presentaciones; 

rostizado y ranchero estos preparados en tacos, vendidos individualmente (2). 
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CANALES DE DISTRIBUCION 

En nuestro pais la mayoría de los productores no venden sus artículos 

directamente a los consumidores finales. En medio se mueve una serie de intermediarios 

comerciales, que. desarrollan diversas funciones y llevan distintos nombres. 

Estos intermediarios ayudan a los movimientos de las mercancias desde los 

productores hasta los consumidores. 

Todos los productores tratan de articular y unir el conjunto de intermediarios, para 

lograr mejores objetivos de comercialización, a este conjunto de intermediarios se le llama 

canal de distribución. 

CANAL DE DISTRIBUCIÓN: Es la ruta tomada por la mercancía a medida que 

esta va desplazándose del productor al consumidor final. Un canal siempre incluye tanto 

al productor como al consumidor final del producto, así como al intermediario, que 

participa en la transferencia de la propiedad. 

Entre menor sea el número de intennediaños en el canal de distribución, los 

ingresos aumentan para el productor y a la vez el consumidor final adquiere el producto a 

precios menores. La integración hoñzontal hacia atrás y hacia adelante elimina 

intermediaños. esperándose precios más accesibles para el consumidor. 

La distribución de la carne de ave se realiza utilizando diversos canales 

de distribución para que el producto llegue al consumidor final. 
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PROCESO DE DISTRIBUCION DE LA CARNE DE AVE 

El proceso de comercialización se realiza a través de la venta directa del ave al 

mayoreo o en pie, en los propios centros de producción (granjas) a donde acuden los 

introductores a la compra del ave en pie, o bien en los principales rastros oficiales y 

particulares donde lo llevan tos productores para su venta. (VER DIAGRAMA 2) 

El proceso de distribución está integrado por tres tipos de productores: 

- PRODUCTOR - INTRODUCTOR. 

- PRODUCTOR INDEPENDIENTE. 

- PRODUCTOR INTEGRADO. 

PRODUCTOR - INTRODUCTOR: 

Este tipo de productor realiza su distribución en dos fomlas: 

1) A través de rastros oficiales y particulares. a cuyos lugares acuden los 

intermediarios, quienes distribuyen el . producto -por medio de mayoristas y medio 

mayoristas que hacen llegar al ave a hospitales, restaurantes, industrias, tiendas de 

autoservicio, rosticerias, mercados públicos, pollerías y reparto a domicilio. 

Es la forma de más costo marginal, Puesto que toman parte en el proceso de 

comercialización, el mayOr núméro de in.~er:rn~iarios para hacer llegar la carne de ave del 

productor al consumidor final. 

2) Esta forma es eliminando a, los rastros y a un intermediario vendiendo su 

producto directamente a mayoristas ·y'.' ~~dio .mayoristas quienes siguen el mismo 

proceso. dando el producto á·-hospi~Íe~-.·~sÍa~·rant~~. industrias, tiendas, mercados y 

pollerías que a su vez f!lanejan. reP_a·rt~· a d~i.cilio. Como nos podemos dar cuenta. esta 

forma permite al introductor y productor: tener un margen de los costos de distribución, 

que bien manejada puede ayudarle; por !i'jer:nplo para poder competir con el precio. 
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PRODUCTOR INDEPENDIENTE: 

Esta fonna de comercializar el ave, es directamente por medio del mayorista y el 

medio mayorista, quien acude a los rastros para adquirir el producto, para luego 

entregar1o a hospitales, restaurantes, industrias como cxmsumidores finales y a las tiendas 

de autoservicio, rosticetias, mercados públicos y pollerías que funcionan como detallistas 

haciendo llegar el producto a los compradores. También el productor independiente 

puede vender su producción directamente a mayoristas prescindiendo de los rastros. 

PRODUCTOR INTEGRADO: 

Este productor es el que más poder tiene y es el que generalmente controla todo 

el sistema de comercialización ya que gracias a su capital puede manejar a su antojo las 

variantes que intervienen en la comercialización y crear condiciones favorables, 

eliminando al mínimo el número de intemiediarios y aumentando sus ingresos. 

Este tipo de productor tiene su propio rastro, el cual abastece a los centros 

de distribución de su propiedad también, que a su vez venden directamente el producto a 

hospitales, restaurantes e industrias, que son consumidores finales, vendiendo el 

producto por medio de rosticeñas propia, manejando por igual el reparto a domicilio. Este 

productor práctica el sistema de comercialización ideal cerrando el cirCUlo; siendo todas 

las ganancias integras para et. 
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FUNCIONES DE LOS CANALES DE DISTRIBUCION 

RASTROS: 

Los rastros oficiales y particulares que nonnalmente constituyen un canal de 

distribución ya que acuden a ellos los mayoristas y medio mayoristas a adquirir el 

producto para distribuir1o a los detallistas es decir no son consumidores finales. 

Pero a los rastros también acuden consumidores finales tales como hospitales, 

restaurantes, industrias y algunas pollerías y rosticerias prescindiendo de los mayoristas y 

medic>mayoristas, logrando bajo estas condiciones eliminar a los intennediarios. 

MAYORISTAS: 

Cuentan con bodega para realizar sus ventas en Jos principales centros de 

consumo y reparten el ave al medio mayoreo, al detalle en algunas ocasiones congelan el 

ave y lo almacenan, con expectativas de precios altos, esperando que estos les dejen 

un margen de utilidad una vez que han cubierto los costos. 

No se mantiene el ave congelada mucho tiempo, por las mermas, una gran 

cantidad de intemiediarios no practican éste método de almacenamiento. 

Los introdudores si practican este tipo de actividades, asi mismo llevan y reciben 

el ave del rastro. 

Existen productores introductores que venden el producto a expendios de 

mayoreo y medio mayoreo, tiendas de auto-servicio, hospitales. restaurantes industrias. 

DETALLISTAS: 

Las grandes unidades comerciales se basan en la oferta masiva y diversificada 

de los productos y de los servicios, con la consiguiente reducción de los costos, mientras 

que los pequeños comercios fundan su estrategia de ventas en la relación personal con 

sus dientes y en su servicio humanizado. 

TIENDAS DE AUTOSERVICIO: 

Son aquellas a la que acuden los mayoristas y medio mayoristas para comprar el 
producto, se le da una buena presentación y lo ofrece al público consumidor. 
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ROSTICERIAS: 

Al igUal que el punto anterior acuden los mayOristas y medio mayoristas a adquirir 

el producto y ellos rTiisnÍos lo procesan quitándole las plurTias, vísceras,· cabeza y patas 

lo rostizan y lo of~~n á los consumidores finales. 

MERCADOS PÚBLICOS: 

AdqUieren el producto por medio de los ma}tori~tas 'y 10 p~Ces8n (lo ofrecen 

como pollo entero o troceado y lo venden por kilo) a diferencia de las rosticerias que lo 

frecen al consumidor final en forma natural. 

POLLERIAS Y REPARTO A DOMICILIO: 

Compran también su mercancia a los mayoristas y medio ríiayoristas procediendo 

a desangrar a las aves, desplume, eviscerarlos, se les quita la cabeza y patas, y lo 

ofrecen a los consumidores. O bien lo compran ya procesado pero a un mayor costo. 

Dado lo anterior se deduce que el mercado de la carne· procesada de las aves esta 

constituida de la siguienle manera. (VER DIAGRAMA 1 Y 2) 
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ELABORACIÓN DE JAMÓN DE GALLINA 

COMO UNA ALTERNATIVA PARA 

LOS PRODUCTORES. 
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OBJETIVO: Elaboración de jamón cocido a base de carne de gallina de 

desecho como una alternativa para los productores. 
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MATERIAL 

100 gallinas de desecho. 

Báscula. 

Cordón de algodón. 

Maskin tape. 

Jaulas transportadoras. 

Escaldador. 

Mesa de trabajo. 

Cutter. 

Molde para jamón. 

Tela de algodón. 

Cazo de cobre. 

Tennómetro. 

Quemador de gas. 

Cámara de refrigeración. 

Plástico para envolver. 

Platos de unicel. 
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INGREDIENTES 

(Para 10 Kg. de jamón) 

10 kg de carne de gallina de desecho. 

3 litros de agua. 

100 gr de sal (NaCI) 

70 gr de Hamine. 

60 gr de Sales de cura (nitratos + nitritos) 40 gr. de azúcar. 

20 gr de condimento para jamón. 

1 O gr de antioxidante. 

5 gr de glutamato (monosódico) 

5 gr de Salox 

TESl~; r.ow 
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DIAGRAMA DE FLUJO 

(Utilizado en el Rastro del Taller de Carnes de la FES-C) 

Pesaje de cada gallina 

Colgado 

Corte de la yugular 

Desangrado (2 minutos) 

Escaldado (56º C) (20-25 segundos) 

Desplume manual 

Eviscerado 

Lavado de La canal 

! 

Cámara de.refrigeración (-2º Ca - 4º C) 
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PROCEDIMIENTO 

(Elaboración de .Jamón cocido a partir de Gallina de desecho en el Taller de Carnes de 

la Facultad de Estudios Superiores CuautiUan) 

El pollo se corta en piezas (las piezas del ave que se utilizan para elaborar el jamón 

son: la pechuga, piernas y muslos) se liberan de la piel y grasa ya que estas dan un color 

amarillo que no es agradable; se deshuesa y se retira los cartílagos, después de esto la 

carne se corta de 3 cm. aproximadamente. 

Por otra parte los ingredientes se disuelven en agua para preparar la salmuera y 

esta se le agrega a la carne. 

La carne se mete a la masajeadora, con la finalidad de romper las células y tejidos 

que integran el musculo y así desarrollar un exudado rico en proteina y distribuir la 

salmuera a toda la carne. 

Después del tratamiento del masajeo se pasa por un cedazo de media y se pasa 

al periodo de maduración necesario para la completa difusión de la salmuera a través del 

músculo conocido.como "tiempo de reposo• a una temperatura de -2º C a - 4° C por lo 

menos 24 horas. Pasado este tiempo se llena el molde con la pasta cárnica y se prensa 

en el interior del molde (según la forma que se desee) con la finalidad de evitar la 

formación de vesículas de aire para que no haya contaminación bacteriana. Lleno el molde 

se pasa al cocimiento, que es aproximadamente de una hora par cada kg de jamón a 

una temperatura interna de 70º e a 75º C. 

Una vez cocido Se saca del molde y se vuelve a prensar en el molde. Se reduce la 

temperatura metiéndolo al refrigerador con el fin de provocar un choque témiico y se deja 

en refrigeración por la menas ocho horas. Se quita la prensa y se extrae del molde; se 

mete a refrigeración a una temperatura de 4° e a 8º C. 

Pasado el tiempo de refrigeración se rebana y se empaca en charolas de unicel, 

se envuelven con plástico y se etiqueta; está contiene fecha de elaboración del producto, 

fecha de empaque. tipo de jamón. fecha de caducidad y precio. 

Una vez empacado el jamón se traslada al cubículo de ventas al público. 
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RESULTADOS 

Para evaluar el jamón cocido elaborado a partir de gallina de desecho se llevo a cabo una 

evaluación sensorial en donde se evalúo por medio, de un cuestionario el producto fabricado 

contra un jamón cocido de pavo de la marca comercial (FUO). · 

En esta evaluación se calificó sabor, color y aceptación general. La escala que se uso es 

la siguiente: 

7- Gusta mucho. 

6- Gusta moderadamente. 

5- Gusta ligeramente. 

4- Ni gusta, ni disgusta. 

3- Disgusta ligeramente. 

2- Disgusta moderadamente. 

1- Disgusta mucho. 

Se realizaron pruebas organolépticas a 20 jueces. Dándoles en la muestra No.1 '1amón 

cocido de pavo con:tercial (Marca FUD) y en la muestra No.2 Jamón cocido el~borado a partir de 

gallina de desecho. 
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CUESTIONARIO 

• ESCALA DE CALIFICACION • 

7- Gusta mucho. 

6- Gusta moderadamente. 

5- Gusta ligeramente. 

4- Ni gusta, Ni disgusta. 

3- Disgusta ligeramente. 

2- Disgusta moderadamente. 

1- Disgusta mucho. 

1) Observa las muestras marcadas como No.1 y No.2 y califica el aspecto de cada una de 

ellas con la escala marcada anterionnente. 

R=( 

2) Degusta las mues~ras marc:adas ~mo .No.~: Y. ~.~.2· y califica~s: 

R=( >-·~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

3) Atribuye urÍ~ ~lifi~ciÓ~7~j~~a¡ ~-~d~,·,~~';~\riJ~ ';;. 
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No. Juez. 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

B 

g 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

MUESTRA No. 1 

Pregunta No.1 

(Aspecto) 

6 

4 

5 

7 

5 

6 

5 

5 

6 

5 

7 

7 

B 

5 

7 

6 

6 

6 

4 

7 
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Pregunta No.2 Pregunta No.3 

(Sabor) (Calif. Global) 

5 6 

5 5 

5 5 

7 7 

4 5 

5 6 

6 6 

5 5 

5 6 

5 5 

7 7 

6 7 

7 7 

4 5 

7 7 

4 6 

5 6 

5 6 

3 4 

7 7 
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No. De JUEZ 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

B 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

MUESTRA No. 2 

Pregunta No. 1 

(Aspecto) 

5 

3 

5 

2 

4 

5 

6 

5 

3 

6 

5 

3 

5 

5 

5 

3 

6 

5 

3 
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Pregunta No. 2 Pregunta No. 3 

(Sabor) (Calif. Global) 

6 6 

7 5 

6 5 

6 4 

5 5 

7 5 

6 7 

5 6 

6 5 

7 6 

6 5 

7 5 

6 6 

6 6 

6 4 

5 6 

7 5 

7 6 

6 6 

6 5 
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Resultado promedio de los 20 jueces que se encuestaron para las muestras 1 y 2. 

ASPECTO 

X 5.75 

GUSTA 

MODERADAMENTE 

MUESTRA No.1 

(JAMON COCIDO DE PAVO FUD) 

SABOR 

X 5.35 

GUSTA 

LIGERAMENTE 

MUESTRA No.2 

CALIFICACION GLOBAL 

X 5.90 

GUSTA 

MODERADAMENTE 

(JAMON COCIDO ELABORADO A PARTIR DE GALLINA) 

ASPECTO 

X 4.25 

NI GUSTA, 

NI DISGUSTA 

SABOR 

X 6.15 

GUSTA 

MODERADAMENTE 
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CALIFICACION GLOBAL 

X 5.4 

GUSTA 

LIGERAMENTE 
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ANALISIS 

Se utilizó un análisis estadístico no paramétrico para comparar las dos 

muestras, y el método que se utilizó fue la prueba de rango con signo de Wilcoxon. 

Esta.prueba sirve para comparar las medias o tas med~~s- .. de dos 

muestras pareadas es decir no independientes y es también equivalente de las pruebas 

.. t .. en estadística paramétrica, si se usa bajo está condición . 

Se utilizaron 20 personas al azar para comparar el jamórl elaborado a 

partir de gallina de desecho y el de una marca comercial "FUD", se tomo para hacer el 

análisis: la calificación global, que qada persona aporto. 

Los resultados fueron evaluados usando el paquete estadístico .. NWA 

STATPAK", generando el programa los siguientes resultados. 

Las hipótesis que se plantearon son las siguientes. 

Ho: Media de la muestra 1 = Media de la muestra 2. 

Ha: Media de la muestra 1 = Media de la muestra 2 

Total data pairs (N): 20 

zero-differences : 6 

Data palrs used (n): 14 

+ Ranks : Sum = 76.5 · Count = 9 

- Ranks : · Sum = 28.5 Cciunt = 5 

Wicoxon 

T=28.5 

Z= 6.502463E-02 
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One-side Significance leve!= .4741 

Two-side Significance leve! = .9482 

Sí cons~lta"'.los . u'1á, tabia; .: dá. válor:e;s ;Crfticos de T en la prueba de 

Wilcoxon para muestrBs pareadás · se puede Observár que con n= 20 y un nivel alfa de 

.05 para pruebas de dos eolas el vale~ T de tablas es de 52, valor por arriba de 28.5 

por lo que se debe rechazar la hipótesis nula (Ha) y concluir que las dos muestras 

comparten diferente promedio. 
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DISCUSION 

Una mayor producción de aves, para abasto de carne al consumidor, no es lo más 

importante sino también el procesamiento y la comercialización de estas. 

Esta industria ha experimentado en México un desarrollo más que relevante_ en los 

últimos años al ampliar sus lineas de producción tradicional, así como la apertura de ~u~~as 

lineas para la obtención de productos innovadores, elaborados con carne de· aves 

denominándoles carnes ligeras o ligth (18, 65). Por lo anterior los consumidores tienen· una 

mayor inclinación por este tipo de carne. 

La producción de carnes industrializadas (carnes frias y embutidos) han mostrado un 

crecimiento constante en la presente década, con una tasa media de crecimiento anual de 6.6°At. 

Por lo tanto hay una mayor vigilancia en la introducción de productos avícolas; ya que antes de 

que existiera el TLC no se llevaban medidas sanitarias estrictas y en la actualidad se debe de 

contar con constancia libre de Salmonelosis según la norma NOM-005-ZOQ...1993. de Influenza 

aviar NOM-EM-016-ZOD-2002 y Newcastle presentación Velogénica NOM-013-Z00-1994 (63), 

entre otros requisitos para la recepción de los productos avícolas: las cuales se mencionan en 

este trabajo. 

Con lo que respecta a las etapas del procesamiento anteriormente se hacia todo el 

proceso en forma manual y en la actualidad se ha implementado la automatización del proceso 

agregándole a esto el aturdimiento por medio de una estimulación eléctrica con bajo voltaje sin 

causar daño a la canal, esto tiene como función reducir el forcejeo que puede causar 

hematomas, huesos rotos que nos llevarían al decomiso de la canal; además de que el choque 

eléctrico relaja las papilas, facilitando con esto el desplume del ave (8, 54). 

En la comercialización de aves según se observa en diagrama 1 y 2, existen grandes 

rasgos de debilidad en comparación con nuestro socio comercial más importante ya que al 

comparar los canales de comercialización de Productor-introductor; Productor -independiente y 

Productor- integrado. El productor introductor es donde interviene el mayor número de 

intermediarios para llevar la carne al consumidor final, siendo un punto débil de la 

comercialización (4, 64), ya que en comparación el 70o/o de los avicultores de Estados Unidos 

comercializa directo (17) generando esto mayores ganancias y utilidades. 
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CONCLUSIONES 

La producción de pollo continua expandiéndose con un consumo per capita de 

19.4 ºk con una tendencia a la alza del 5 °/o anual, es una de las carnes más aceptadas 

del mercado, por que tiene ventajas sobre los otros tipos de carne; ya que tiene bajo 

contenido de grasa, atta digestibilidad es hipoalergénica y lo que la vuelve más atractiva 

para el consumidor es el bajo costo. Esto se ve reflejado en la industria avícola (pollo y 

pavo) principalmente por que se esta empleando COfT10 materia prima para la elaboración 

de carnes frias y embutidos así como la elaboración de nuevas presentaciones de estas 

carnes al mercado. 

Por lo anterior en el presente trabajo se elaboró un jamón a base de carne de 

gallina de desecho como una alternativa más para los productores; pero no se llegó al 

resultado deseado, debido a que como no se utilizó ningún adulterante (colorante 

artificial) para homogenizar la masa cárnica, la apariencia no fue la deseada, en tanto 

que el sabor fue de buena aceptación. En el mercado se exige hoy en día una 

elevada calidad del producto final: entre las características que se demandan sigue 

siendo fundamentalmente una óptima apariencia y un sabor agradable, y los defectos 

que se presenten en estas conducen a su depreciación. 

Con Jo que respecta a la comercialización de las aves en México, si se observan 

los diagramas 1 y 2 encontramos que los intennediarios juegan un papel muy importante 

en el mercadeo del pollo; ya que son Jos que se llevan las mayores ganancias económicas 

de la industria del pollo. En el diagrama 2 se observan los tres tipos de productores que 

existen en ME!xi_~.; la mayoria de la industria se encuentra distribuida dentro del 

Productor-Introductor y Productor Independiente y una minoría dentro del Productor 

Integrado, que es el productor ideal y al que todos quisieran llegar por que toda la ganancia 

económica es para eL 
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Observación 

-Oal\o en las alas 

-Aves "rojas" 

Puntas de las aves rojas. 

-Aves muertas en línea 

TABLA 1 

Problemas y soluciones observados desde la captura hasta la 

sala de desplumado. 

Causas 

-Las a\as han sido atrapadas 
en las puertas de Ja 1aula 

-Los colgaron muy 
rudamente 

-Las patas no han sido bien 
colocadas 

-Los desplumadores no han 
sido bten ajustados 

Faltan dedos las 
desplumadoras 

-Causas en el campo 

-Mata J>OS$C16n cuando 
corta el cuello 

-Poco bempo de desangrado. 

-Pet"SOnal de retueao en el 
área de s.acrtñcio. 

-No se aturdió a los pollos 
correctamente. 

..SObreescaldo. 

--Los obreros son demasiado 
rudos 

-Mal funcionamiento del 
cortador de cuellos 

-Entraron pollos al 
escaldador. 
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Acción 

correctiva 

Asegúrese de que las puertas 
de las jaulas están en el 
angulo correcto para meter las 
aves. 
-El obrero no debe agarrar el 
ave por las alas. 

-Ajuste los desp1umadotes. 

-Reemplace diariamente los 
dedos rotos o fattantes. 

-Vigile los daf\os en el campo. 

-No accione la cdumna 
vertebral, traquea o esófago 
durante el corte. Ajuste la 
maquina de sacnfiefo y el tilo 
de los cuchlfl.os, asegurese 
que eJ tiempo de desangrado 
sea de por lo menos de 55 
seg. De tiempo a los pollos 
para calmarse antes de 
aturd1t1os. Cheque el 
aturdimiento y la ,... 

-V1g1le las áreas de colgado y 
sacnfic10 
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¡ -Huesos rotos. corazones e 
1 hlgados, desintegrados, 

¡ :~::d almacena~~d:;in!~ 
l
. salpicaduras y ma. nchas de 

sangre en la cama 

] - Ampollas en las pechugas 

- Desplumado deftciente 

-El vottaje del aturdidor es 
muy alto 

-Causas de campo 

relacionadas con la condición 

de la cama. 

-La temperatura del 

escaldado es muy baja. 
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-Ajuste el aturdidor y sus 
condiciones. 

-AV1se al encargado de Ja 

granja si aumentan las 

ampollas. 

-Vig1fe la temperatura del 

escaldado y ajUstela si es 

necesario. 

-Vigilar el desplumador. 
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TABLA2 

Problemas y soluciones observadas durante el eviscerado 

Observación 

-Contaminación de la cana1. 

-Pollos grasosos. 

-Cond1ca6n anonnal de los 

1ntestmos. 

Causa 

- Los pollos estuvteron sin 

alimento durante penodos 

muy cortos o muy largos 

antes de' procesamiento 

-Se ha cortado 

desgarrado los intestinos 

-Atta temperatura de 

escaldado. 

- Los desplumadores muy 

juntos. 

-Intestinos débiles. 

-MatCf'la fecal acuosa. 

..Posible enfennedad. 

Acción 

Correctiva 

-Vigile con et encat'Qado de 

la granja y ajuste ef tiempo 

de retiro de allmentos a IJ -

12 hcxas. 

-Ajuste el cortador de las 

cloacas. 

-Cheque 

nutricionlsta. 

el 

-Cheque la temperatura de 

escaktado y ajústela si es 

noccsario . 

...Cheque el perk.to de 

ayuno. 

-Cheque .t hay poslb&es 

causas do enfermedad de 

campo. 
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-Alto grado de dccom1sos. 

-La carne contaminada 

con blUs. 

- Lesiones en las patas, 

alas y IOfTio. 

-Desangrado deficiente, 

contaminación, 

ampollas en la pechuga • 

...Periodo de ayuno es 

muy largo. 

La cuchara de 

extracción 

ajusto. 

necesita 
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-V~tabta"\. 

-Vea si la vesícula bdiar cuando se la 
extreieron era muy grande. 

-La vesicu\a tnuy grande indica que los 
pollos estuvreron mucho tiempo sJn 
alimento 

- Revise el equipo de ev1sceraci0n. 
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TABLA3 

Problemas observados durante el enfriamiento y empaque 

Observación 

-Alta o baja humedad en la 

canal y sus partes. 

-La temperatura del 

muy arta o muy baja. 

-El peso anunciado 

Igual al peso real. 

Causas 

...e.t tiempo en el refriguador 

es inadecuado. 

..Qef'iclcnto secuencia de 

temperaturas en el enfrtadc::M'. 

..cortes, desgarrarn1entoa y 

pórdlda excesiva de la piel. 

- La teniperatura 
enfriador es lnadecu-=la. 

-Defecto do la balanza. 

~ captura de humedad 

es Ja adecuada. 
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el 

Acción 

Correctiva 

-Avise al operador del 

enfriador. 

-Vigilo ef cortador de 

cloaca y el 

desplumador • 

-Ajuste la temperatura 

del enfriador. 

-Revise : el peso de la 

' tara. 

-Cheque. diariamente las 

balanzas. 
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.! -Pesos muy bajos. 

-Devoluciones del producto 

por mal olor. 

-La humedad es muy atta. 

-El producto se calienta 

durante el transporte. 

-El pnxluct.o se calienta 

durante el almacenamiento 

o transporte. 

-Tiene contacto con 

superficies o productos 

contaminados. 
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-Vig\le los informes de 

captura de la humedad. 

~avise tos en'lpaquos para 

ver si no gotean. 

-Cheque los 

procedimientos do c,¡wga y 

descarga. 

-Revise la tenlperatura de 

almacenamiento. de tos 

productos que 

despachan y dol enfriador. 

-Vigile el nivel de cloro del 

enfriador. 
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DEFINICIONES 

POLLO ENTERO. 

Se refiere al pollo sacrificado, desangrado y desplumado que aún mantiene 

todas sus partes incluyendo sus vísceras. 

POLLO EN CANAL. 
:. . . . . :.,"'' ... ~ 

Es el pollo sacrificado, desangrado y desplumado·a1·cuai:Se le .. han.quitado la 

cabeza, el pescuezo, el buche, las patas, ·la 9táÓdUl~-.:~C~ita·Sa--d~·.1a. cola, las-vísceras 

abdominales y torácicas, a excepción del ~~zó~-Y ~O~ p~~l-~.º-~t:;~~-: ': 
POLLO FRESCO 

Es el pollo sacrificado y sometid~ a:~~ ~-~-~~~"-c::ie_·:~Ó~~;,.;~~Órl, ':"ªd_ia_nt~ fño, a 

una temperatura de Oº e a 4'" 6 y ur1a hume~~-~·~-~~Ü~~\.d~<7.~~<-"dU;:;.ríte 1·a 3 días 

posteriores a su sacrificio. 

POLLO CONGELADO - .......... - ., 

Es aquel pollo fresco, con un máxiino ·-de·.~4-~·h~~~fr~e:-~rocesado_ que debe 

congelarse por el método rápido- a -32° -2::~6-~-~~0~~-~-:~ ;;-~--~~~~~:~~~~'.-~n.:;~~i-ná'i-as- -de 

temperatura baja a -18ºC ó -20ºC, duranteu~-p~ri~CÍ~,~~~o-de2rTies~s:< {6) 

DIETADO. ~:~, ·.2:~-. -- -

Es el procedimiento meaante el cual ·:,~~~tie~~i"~,;~~JKJl;os?que.serán 
sacrificados, sin consumo de alimento por-un .. ~~:o~~~,~~p~-~-~~i~?:~~·~~ a:_y_ 12: ho-~s 
previas a esta operación, a fin de que el aparatO ·di9esti~O Se· ~riCuentre·y~ciO ~para· evitar 

contaminaciones durante el proceso. 

CADUCIDAD. 

Es el periodo máximo toierado en~~- poUo_P-~sad~-para el consumo humano 

que no represente riesgo para la sal~d .. debid~_a 1a?deSCO~posiciÓn ~perdida de sus 

características sanitarias y que pa~ -~~~---.. ~s~ci~-- ~e_'.-e_s_tiin~··_d~ 3 días posteriores al 

sacrificio del ave cuando se trate de pollo fres~ ~ de 2 m~ses cuando sea congelado. 
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ESPECIFICACIONES 

Estos son los puntos que se toman en cuenta para la clasificación del pollo para el 

consumo humano. 

CONFORMACIÓN GENERAL. 

Es la configuración que presenta el pollo sacrificado. al momento de rea1iZars8 la 

clasificación y esta dada por la estructura del ave; la cual determina en _-grari ·_parte la 

distribución y cantidad de carne; estas condiciones están intimam~~i~ . ré18ciO¡:,adaS -con el 

tamaño y el peso. La apreciación permite identificar las _ca~c;:t~ri~~~~ " }"le~~~ari~s para 

catalogar las diferentes calidades. 

TAMAi\10. 

Se refiere a la longitud que presente cUalquier pOUo so;,,-~tid~ -a :~.:l~~ir~'cion;. 
' . . -~· ~· 

Es el indicador que señala el número de kilogíamos ·que a alcanZ:a·éfa el pollo al 

momento de la clasificación. El peso mínimo para.clasificar es de 1.750 Kg P~Ce~~d~. con 

vísceras. cabeza y patas. 

EDAD. 

Es el periodo transcurrido entre el nacimiento y el mo'!lento _d:el sacrificio _del pollo 

que se somete a clastficación. La edad mínima para clasificar debe de >~er ~'e}3_ ~~~~nas y 

la máxima de 1 O, detectables mediante peritaje anatómico por parte del dásifiC:ador.- ~ 

COLORACIÓN. 

En el pollo que se consume en México se admiten dos colores, el blanco y el 

amarillo. En cada caso, éste debe de ser unifo1T11e y sus deficiencias por decoloraciones 

localizadas o difundidas, serán motivo de clasificación en distintas categorías. El color de la 

piel no tiene influencia alguna en el contenido de nutrientes para el consumo humano. 

TESIS CON 
F'A ,· , . u· r., --. tnC'EN .u .... ,,-,. r., U.ru :r 
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DECOLORACIÓN. 

Los cambios originales en la uniformidad en el color de la piel, se, derivan 

principalmente. de una mala práctica de escaldado, abrasiones, moretones y quemaduras 

por congelación. Estos defectos aminoran la presentación y de acuerdo a su extensión 

disminuyen fa calidad y en ocasiones motivan descalificación. 

INTEGRIDAD. 

La piel debe de estar completa. sin rasgaduras y sin manifestación de daños. 

lesiones y traumatismos aparentes. No presentarán zonas de sobrecalentamiento por 

escaldado intenso o por deficiencia en el proceso de desplume. La presencia de cualquier 

enfermedad que se haga evidente en la piel, será motivo suficiente para que el ave no 

clasifique. 
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TESIS COI\T 
FALLA DE C.: .. XfEN 

HAVICIO NACIONAL DI SANIDAD, INOCUIDAD 
Y CALIDAD AGAOALIMIMTARIA COPIA NO AUTORIZAD/\ 

DIAICCIÓN GIEMIRAL DI SALUD ANIMAL 
C::ERTIFIC::AC>C> ZC>C>SANITARIC> FOLl..¡SAGAAPA Nº 2 5 8 8 5 3 4 

DE IVIC>VILIZAC::IC>N · 

TIPO Y PROPÓSITO DE EXPEDICIÓN DE ESTE CERTIFICADO 

D••M ................... , 
DATOS DEL INTERESADO 

l'<~Ol'lf1Af.llO~...-:>llCllAN1( ------2..E..~~c.o._s_A_Ci=~~ ~"~-------------------------­
O•l•(CCoÓN ~SARROLLO LOTE 2A y 29 FRACC INOU$TRIAI C 

EXPLOTACIÓN O EMPRESA DE ORIGEN DESTINO FINAL (EXPLOTACIÓN O EMPRESA) 

NoMn•n º 1vvóN se....:-'"' P F.s. oe Me:<lco. sA. oe c.v N< •Ml.ll•l o RAZÓN SC>C•Al KFC PADRE MIER MTY 
'""Mfl•D DEL f51AtHlCIMtF.NIO flf 

~~:~~;~~!l~(~~~~gSfe~'~~~~~ LOIE ~·~u-------
FRACC. INCUS f RIAL CllM1AT'lA 

L> 1->LANIAS fl[<:'~!~~:~~~ .~.-.~ •. -,.~.~.-c~ .... =.7.w~ •• ~ .. -"-.... ------­
Nuevo L.•6n CP 64000 

Cu•Lltltlan Monterrey 
Nuevo Leen 

DAT S DE LA MOV IZACIC""\N DF ANIMALi:<S O DE PRODUCT "ls V SUnPRODUC DE Rlr.:::.EN AN MAL 

CANllDAD TOIAL (NU .... H•O) 1 o 1 o j 4 1 8 s 107 1 (ll:TRA) CUATROCIENTOS OCHENTA y CINCO 07/100 

011ov1NA j Or~u•N" 1 Oov•NA 1 OcAPmNA \ 0PORC•NA 

o o 

··~ 
'"nrs u !'>cur"' 

i ~;.~..r .. <;:~ .. ~~:;::.•,. ¡; ~~::OL 
• "'-"""'º"'-uEMPANLZACO 

MOTIVO 
PQ0011r.1no; 

1 "'ROCIFSAMl( ..... 0 

~::: .. u~'°"' l.,J 

e•LOMICN1.o(;o0N&NIW .... 

D 
~CCllA DE lMPAQUE 
Y l• .... UALo .... H 

o 

PUNTO$ DE VEr:flflCACION 

LJA[ll[O LJMAl~ill .... 0 LJfLUVIAL _L¿T[RJ<ESll>( 

:lr;:~~u~~,;;::~ ... --*255-2-4205--2'426-~El:IC;'H~Ei~ ~i 6 Oro-:-Oto. 9.L:.P. eowli. r4.t:eo11 

DtscR11~c10NPF:JdCUJffi'O'Nild10~"'J..6Yll~~Ák.t{rstJ'C!S'~~w¿~é~.l{'NºZ'~EJ~~f::~ECl ..... LES. CON51ANCIA5 o D•ctAMEN[S 
·~EN ERRAOICACION DE NEWCASTl...E, INFLUENZA Y SALMONEUAAVIAR 
se ANE>UV\I CONSTANCLAS DE SACRIFICIO. E•PACUE y COC.CK)N DEL PRODUCTO. 
SE ANE>!A CERTIFICADO OE DESINFECCION DEL V'EHICULO. CARNE PROCESADA PReCOCIOA. 
CU•PLE CON LANO ... E.._01&.Z00-2002 

......... __ ,_ ...... ,_, ..... 

Cuauttt1wn° lzcetll~@86!<M41Jt. 

Z,J.5,a 0 

24 Octubre :!002 

2,500,001 AL 2,640,000 ORIGINAL .• PARA EL SOLICITANTE 



COPIA NO AUTORIZADA. 

CERTIFICADO DE DESINFECCIÓN 

FECllA: 25 DE OCTUIUlE DEL 2002. 

TRANSPOU.TA : P.F.S. DE l\.1EXICO S.A. DE C.V. 

VEllÍCUl.O: TllORTON 

MARCA: DINA 

PLACAS: 058 CPS 

Ol•li:ltADOR: PÁNFILO ,SEGUNDO. 

DESTINO: CUli:RNA VACA , MOR. 

Dli: Dli:SINF'li:CTANTli: (NOMBRE COMli:RCIAL Y PRINCIPIO ACTIVO): 
CUATERNARIOS DE Al\10NIO A 200 PPM.) MICRODYNA 

i\l.V.:I'.- i\IA. l>E LA t...UZ ll0RANTl;:5 PEltEZ 
SANl'rAJ<ISTA AUXILIAI{ RESPONSAUl .. E 
l>EL ESTAULECli\tJENTO TIF. 166 

TESIS CON 
FAL.LJA .Uit' · ·. ·· ··'EN .._, Vll.tÜ 



SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, ~· 
DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACIÓN 

DISPOSITIVO NACIONAL DE EMERGENCIA DE SANIDAD ANIMAL 

MEX1co;,D;F.,, ·6 DE 'DICIEMBRE DE 2001. 

PILGRIM'S PRIDE S.A. DE C.V.· 
AV. 5 DE FEBRERO N" 1408, 

B00.02.06JIA:, 4217 
ASUNTO: EXPEDICION DE CONSTANCIA 

COL. SAN PABLO .. · 
COPIA NO AUTORIZADA. 

76130 SANTIAGO DE QUERETARO, QRO. 

PRESENTE 

ME PERMITO INFORMARLE, QUE LA GRANJA DE POLLO DE ENGORDA QUE A 
CONTINUACION SE DESCRIBE, FUE DECLARADA "LIBRE DE INFLUENZA AVIAR", 
EN VIRTUD DE HABER CUMPLIDO CON LOS REQUISITOS SANITARIOS Y DE 
VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA, ESTABLECIDOS POR LA CAMPAÑA fN. PA 

,..O!l)'CO Vl'<llF~tAUlCMtiz,t.OQ tN 

ENTIDAD: QUERETARO POBLACION: COLON 
EMPRESA: PILGRIM'S PRIDE, S.A: DE C.V. 
NOMBRE DÉ LA GRANJA: PEÑUELA 
ESTIRPE QUE EXPLOTA: AVIAN X AVIAN 

... ·~;:.-¡-r.:.i.;:,· ...... 

N'!DECONSTANCIAOTORGADA: 1AEMG:'01121219 

VIGENCIA: 4/DICIEMBRE/2002 

AVES 
"'vl:JOSC ISF\AEL M-"ATINEZ 

CARRIU.0 

0302·2tt0~-03 

'!: 

ESTA CONSTANCIA CAUSARA SU CANCELACION. SI NO SE CONTINUA CON EL 
. MUESTREO DE CADA LOTE QUE INGRESE A LA EXPLOTACION, DURANTE EL 

PERIODO DE VIGENCIA DE LA MISMA. 

ATENTA.ME'ÑTE 

ELVOCA~2.TIVO DEL D~ 

ces~Lc"" ez Ni:.sp. 



;OPIA NO AUTORIZADA. 

TESIS r.nr.J 
FALLi':. lrl!: UfüGEN 

No. DE CASO:L~~~~~fi.f.~~@2.1;~~;:.¡:;a,:~'i', 

COMPAÑÍA:~~~~1Jffdii~ri 

MUESTRA ENVIADA: 

Con relación a las muestras recibidas en este laboratorio para su estudio, según referencia 
en la parte superior derecha de la presente. nos permitimos informarle lo siguiente: 

RESULTADO SEROLÓGICO: 

(0104) Inhibición de la Hemoaglutinaclón contra Influenza Aviar 

j

r-- SAGARPA 

< 1:10 50/50 Negativos 
"'l'IJ<CO ll[J>o•fC.AOOAAUTOflt_,.t:OO EN 

AVES 

RESULTADO VIROLOGICO: 
floAVZ .IOSE ISAAEL l.<IA.RTINEZ 

CAARIU..O 

0302-21~º.º4·03 

'r" 
•>A ............. .._ ..... 

(4004) Aislamiento del virus de Influenza Aviar 

Negativo al alslmiento del virus de Influenza Aviar 

Granla Paftuela ..... _ .... _....._. 

Lote o Caseta c-1 ........ _. ............ .__ .................... _ ........................ -. 
No.do aves 1 a34G2r---··-······ .... ·--·-··-.. •••••••••··-.... --.. ·--······· 
Edad 42 días ··-···-•••••••••••···-••••• ...... • ... -••••··-•••··-·-•••••••••"' 
Raza o••••••••••·-···-·· .. •***•**•••••··--·•••••••• ••••••••••••··-----······ 
Localización Gateras Colón. Qro. --·•••-••-••••••••..,••••• ••••••••••••••••••••••••••• 
Función Zootécnica N.A_-•••••••••-•••-•--**••••••••••••••••••-•••• •• ••••--••••• 



TESIS CON 
"FALLA !J~ U.t\lGEN 

SECRETARIA OC AGfUCVL TURA 
(OAN,<.OCMIA, 0CSAMROU.0AuRAL 

PESC ... Y ... L ... ENTACIÓN 

DIRECCION GENERAL DE SALUD ANIMAL 
DIRECCION DE CAMPAÑAS ZOOSANITARIAS 

B00.02.02.02.02/ 2358 

México, D.F., a 2 de julio de 2002. 

PILGRIM'S PRIDE, S.A. DE C.V. COPIA NO AUTORIZADA. 
AV. 5 DE FEBRERO No. 1408 COL SAN PABLO 
76130 SANTIAGO DE QUERETARO, QRO. 

ME PERMITO INFORMARLE, QUE LA GRANJA DE POL 1 O DE ENGORPA 
QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE, FUE DECLARADA "LIBRE DE 
SALMONELOSIS AVIAR" EN VIRTUD DE HABER CUMPLIDO CQ S 
REQUISITOS SANITARIOS Y DE VIGILANCIA EPIDEMIÓL.~O~G~IOA:::::;;-:p:-A:-:R:-:P:-:A---.. 
ESTABLECIDOS POR LA CAMPAÑA NACIONAL. """"º""'""""""•u•~•"oo•• 

ENTIDAD: QUERETARO POBLACION: COLON 

EMPRESA: PILGRIM'S PRIDE, S.A. DE C.V. 

NOMBRE DE LA GRANJA: PEÑUELA 

ESTIRPE QUE EXPLOTA: ROSSIROSS 

Nº DE AVES CONSTATADAS: 1,649,506 

Nº DE CONSTANCIA OTORGADA:ENGS. 02070696 

VIGENCIA: MAY-08-03 

AVES 

ESTA CONSTANCIA CAUSARA SU CANCELACION SI NO SE CONTINUA 
CON EL MUESTREO DE CADA LOTE QUE INGRESE A LA GRANJA, 
DURAN~L PERIODO DE VIGENCIA DE LA MISMA. 

ATENTAMENTE 
SUFRAGIO EFECTIVO. NO REELECCION. 
LA DIRECTORA DE CAMPAÑAS ZOOSANITARIAS 

~-¿Jf? 



TESIS CON 
FALLA Vi UliIGE 

DIRECCION GENERAL DE SALUD ANIMAL 
DIRECCION DE CAMPAÑAS ZOOSANITARIAS 

B00.02.02.02.02/2348 

México, D.F., a 2 de julio de 2002. 

COPIA NO AUTORIZADA. 
PILGRIM'S PRIDE, S.A. DE C.V. 
AV. 5 DE FEBRERO No. 1408 COL. SAN PABLO 
76130 SANTIAGO DE QUERETARO, QRO. 

ME PERMITO INFORMARLE, QUE LA GRANJA DE POLLO PE ENGORDA 
QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE, FUE DECLARADA "LIBRE DEL 
VIRUS DE NEWCASTLE VELOGENICO" EN VIRTUD DE HABER CUMP ...... ~----­
CON LOS REQUISITOS SANITARIOS Y DE VIGILANCIA EPIDEMIOLO ICA, SAGARP,.. 

ESTABLECIDOS POR LA CAMPAÑA NACIONAL. M<ooco••""'';,.~;;'"'~' 

ENT/DAD:OUERETARO POBLACION: COLON 

EMPRESA: PILGRIM'S PRIDE: S.A. DE C.V. 

NOMBRE DE LA GRANJA: PEl\IUELA 

ESTIRPE QUE EXPLOTA: ROSS/ROSS 

Nº DE AVES CONSTATADAS: 1.649,980 

Nº DE CONSTANCIA OTORGADA: ENG.!'1102070707 

VIGENCIA: MAY=OB-03 

ESTA CONSTANCIA CAUSARA SU CANCELACION SI NO SE CONTINUA 
CON EL MUESTREO DE CADA LOTE QUE INGRESE A LA GRANJA 
DURANTE'°EL PERIODO DE VIGENCIA DE LA MISMA. ,,,,...d\"0~· ~~~::f· g., SALUD 

ATENTAMENTE 
SUFRAGIO EFECTIVO. NO REELECCION. 
LA DIRECTORA DE CAMPAÑAS ZOOSANITARIAS 

····- .. ~Y~~ 
.,. ; .; :! ,· - •. u1 _. ~re:-

MVZ. EPA LUISA !BARRA LEMAS 
...... ·~''- :..·;_¡,i,..·,l.'..J';.;.J;& 



TE 818 r: n fil 
FALLA VE UillGEN _!J ~~.;····~~ 

.... ------, -r~;· 

A quien corresponda: 

CONSTANCIA:: E SACRIFICIO (AVESj 
PLANTA <-i'<.OCESADORA 

COPIA NO AUTORIZADA. 

Tepeji del Río. Hidaigo a ~e .""Se.-.! e•v> b '"' . l de 2CG2 . 

Por mi edio de Ja presente se hace constar que las aves fueron sacrificaaas e-1 día 
;)Y ..S'.:e- •CoO brr=- 7co7 , y cumple con los requisitos zoosan1tarios -::e 

rnoviliz.ació~ conforme a tas Normas Oficiales Me>~1canas NOIV1-005·Z00-1S:..z. 
Salmonelosis aviar; NOM-013-ZD0-1994. Newcastle y NOM-EM-016-ZOo-:;::o:-2. 
Influenza aviar. 

Se extiende la presente para.fines que al interesado convengan. quedando de uste.des 

M.V.Z.Veroni~ Solis Hernánaez. 
Médico Sanitarista Responsable TIF A-239. 

· Pilgnm·s frid"! S.A de_ c:v. 
Cédula "Profesional: 2368066. 

CENTRO DE CERT 1,tyc> 

M 
.SAGARPA~ 

ccz ~ 

2-299-1 3-003 ~ 
5'i! = ;¡;; 

-· t~ 



' 
[!] 
·------

TESIS r,n~r PILGIUM"S PRJDE S.A. DE C .. V .. · 
PLANT1\ rn.ocESADORA DE AVI.::S .. 
ESTAULECIJ\11ENTO TJF A-239 FAL.u:. v··· R ,.GEN • '-' \.;~L.L 

COPIA NO AUTORIZADA. 
CONSTANCIA DE OR!GEN DE MATERIA PRIMA. 

PLANTA PROCESADORA 

Tepeji del Río. Hidalgo a de 2002. 

A quien corresponda: 

Se hace la movilización de ~ -'f 2 S ¡-( <::(_.) de producto 
procesado y acenado en esta Planta Procesadora de aves TIF A-239, pollo criado en 
la granja de - , localizada en Ja población de 

y sacrificado en este establecimiento el día 
y será transportado en la unidad número 

cumpliendo =n Jos requisitos zoosanitarios de movilización conforme 
a las Normas Oficiales Mexicanas NOM-005-Z00-1993, Salmonelosis aviar; NOM-013-
Z00-1994, Newcastle y NOM-EM-016-Z00-2002, Influenza aviar. 

Se certifica que dicho producto no ha sufrido hinguna alteración en su empaque 
original y conservación durante su almacenaje en esta Planta Procesadora "Pilgrim's 
Pride S.A. de C.V., TIF A-239. CCZ-2-299-13-013." 

Se extiende Ja presente para fines que al interesado convengan. quedando de ustedes. 

. ..,;.-

Atentamente. 

·~ 
M.V.Z.Veroniea Solis Hemández. 

Médi= $anitarista Responsable TIF A-239. 
. '. Pilg'rim's Pñ'dE>S.A.'.de C.V. 

· - · ·' · ·'' Cédu1a'F>ro'fesicina1:•2'368006. 

CENTRO DE CERT/,c-0 

h 
SAGARPA~ 

CC:·Z g 
2-299-13-003 ~ 

~ 
~ 

1 
l 

t 
1 
t 
' 

r 



COPIA NO AUTORIZADA. 
ACTA DE El\l~AI~~-UE 

24 DE OCTUBRE DEL 2002 

A LAS AUTOIUDADES FITOZOOSANITAIUAS: 

POR MEDIO DE LA PRESENTE HAGO CONSTAR QUE LOS 485.07 KG PRODUCTO DE AVE. 
LOS O KG DE PRODUCTO DE CERDO. ASI COMO LOS O KG DE PRODUCTO DE llOVJNO 
CON DESTINO A :\tONTEH.ltEY ~ N.L. QUE PROCEDE DE JMPORTACION. PARA SU 
COMI!RCIALIZACION HACIA ZONAS LIBRES Y EN ERRADICACION DE SALMONELLA. 
NE\VCASTLE E INFLUENZA AVIAR A 
SI COMO PARA ZONAS LIBRES Y EN ERRADICACION DE FIEBRE PORCINA CLASICA. TAL 
COMO LO INDICAN LAS NOM Q...1.4-ZOO 1995 Y 037-Z00-1995 RESPECTIVAMENTE. SE 
CERTIFICA ADEMAS QUE LOS PRODUCTOS ANTES MENCIONADOS NO HAN SUAllDO 
NINGUNA ALTERACION DE SU EMPAQUE ORIGINAL. 

1 TESI" r·o·J L ~') i. ; - i\ 
i FALLA DE.: udGEN 

re\ 



ACTA DE EMBAROeJE ~ 
MEXICALl,B C N 

COPIA NO AUTORIZADA. 

CARNE DE RES 
IMPORTACION 

PEPPERONI IMP. 

SALCHICHA ITALIANA 

CARNE DE CERDO 

JAMON AMERICANO 

TOCINO MEXICANO 

QUESO NACIONAL 

54.G 

33.75 

54.6 

54.6 

48 

14.4 

140 

389.9 

TESIS r.oN 
FALLA n1: ._,.d.fGEN 



TESIS r~rri'J 

FALLA DE OtuGEN 

j¡ 

! 2'a\ 
" DISPOSITIVO NACIONAL 

DE EMERGENCIA DE 
SANIDAD ANIMAL 

Santiago de Qucrétaro,, Qro. 24 de Junio de 2002. 

PILGRIM·s PRIDE S.A. de c. v. 
PRESENTE. 

CR-CP A-Vlll-QR0/074 

COPIA NO AUTORIZADA. 

Con relación a la evaluación de las medidas de bioseguridad realizada 
rccicntcrncnte,, en Ja unidad de producción avícola ( UPA ) denominada" PEÑUELA '" 

'/ 

ubicada en el municipio de Colón Estado de Querétaro,, propiedad de la empresa 
PILGRIM·s PRIDE S.A. de C.V. me permito infonnarle que se considerah"lliiuiie;;;or.§Jfir.:lll!:-:P~A,..---.., 
medidas de bioseguridad implementadas en la mencionada UPA. ¡ -u.c,,,,,"""-~•Ul0f11ZAOOEN 

Por ello,, se le extiende la presente: AVES 
.. vz .JOSE ISRAEL l,lARTINEZ 

C~All.LO 

.. Constancia de Bioseguridad" 030 .. 2~-oo•-03 

CR-CPA-VIII-QR0/074 tf"; 
ESTA CONSTANCIA CAUSARA SU CANCELACIÓN SI NO SE CONTINUA PEIUMNJlUl[El"1:ru;ó;;::!.:!!_ _ _J 
CON LAS MEDIDAS DE BIOSEGUR.IDAD IMPLEMEl'ITADAS. 

c.c.p MVZ. J.,.¿ Án&el del Valle~-Dináor ~do Salud Animal. 
MVZ.. Ousla'VO VelAzquc:z.OrdóllC&.- Director de la CPA. 
Diclc:pdo~. -::·.:,...;de·:.!::.. lt~ ·:,:; • ~ 

Archivo. 

~ 
~~;.. .. _.¿, ______ .. _ ............ ___ ..,...;;......,.-;:: 

. ..-·~ ... i,..~~ .. . --.. ·. ··!.-~;.. .., ... · . . .•.. ¡ ·~ , ·,. . • • •• 
... _ 

~. ·"l'. )\ '. '~·· ".•· .\ ,:"[~ .... ~ .. ~·~· ,..' w~.-•)': ~, -· •' • ,•.. - °').;~ , .. ,_H,..,} ..._.. , "· ···.• ,·. •·•· • 

. 



PILGRl:\1"S PRJDE S.A. DE C\.'. 
PLANTA PROCESADORA DE AVES. 
EST ABLECll\llENTO TIF A-23'J. TESIS f;QJ\T 

FALLA Dl!;--UrtiGEN 

CONSTANCIA DE EMPAQUE. 
PLANTA PROCESADORA. 

COPIA NO AUTORIZADA. 

Tepeji del Ria, Hidalgo a de 2002. 

A quien corresponda: 

-:i L.f. '2.S 1 <c:;:J Por medio de la presente se ha~ constar que de 
carne de ave, fue empacada . .O.. •f...5rr%•eru hu-- ól.s:n2 ,y cumple con los requisitos 
zoosanitarios de movilización conforme a las Normas Oficiales Mexicanas NOM-005-
Z00-1993, Salmonetosis aviar; NOM-013-Z00-1994, Newcastle y NOM-EM-016-Z00-
2002. Influenza aviar. 

Se certifica que dicho producto no ha sufrido ninguna alteración en su empaque 
original y conservación durante su almacenaje en esta Planta Procesadora "Pilgrim"s 
Pride S.A. de C.V., TIF A-239, CCZ-2-299-13-013." 

Se extiende ta presente para fines que al interesado convengan, quedando de ustedes. 

Atentamente. 

M.V.Z.Veronica Solis Hemández. 

Ct:NTAO Oé CEFIT/,O:,, 

~ 
SAGARP.A: C5 

ccz ~ 

2-299-13-003 ~ 
~ 
:¡;;-

Médico Sanitarista Responsable TIF A-239. 
, Pitgrin:tºs eride ~A de C.V. 

, _.,.;<•í•c.J?~ulél f.'~!esi~l= 2368066. 
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