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INTRODUCCION

En México la produccidn avicola consiste en la obtencion de productos de origen
aviar (huevo y came) para la alimentacion humana, esta data desde la existencia de las
culturas mesoamencanas. Esta actividad se extendié a través del tiempo y se sitha en la
actualidad como una practica social, que aporta alimentos badsicos para fa socliedad
contemporanea. En fa evolucidn histérica se han experimentado transformaciones, las
cuales han sido producto de su relacion con el sistema econdmico nacional e
intemacional (15).

Existen evidencias de que entre 1840 y 1960 la practica experimento una
transformacion radical, de]ando de ser de tipo doméstico y rural |ntenswo, para situarse

Postéﬁérqnebte fue: insuficiente

que se ajus(am‘a' la

Asi aparecaé fa avncukura ‘comercial,. con ‘instalaciones adecuadas y alta
tecnificacion, con razas.y vanedades de aves ponedoras de calidad genética que
pemMiten produmr una mayor cantidad.

Ct:n Ia presencla de la enfemrmedad de N le casi c parece ta poblacion
avicola nistica, lo cual trajo como consecuencia el desplazamiento de la avicultura rural
(42).

Con la epizootia de Newcastle que sufrid 1a avicultura del pais al principio de la
década de 1950, se redujo considerablemente la poblacién de aves y en consecuencia la
oferta de came que aportaban estos animales.

La importacion de came procedente de 1a industria avicola fue dificil por lo que,
estimulando al avicultor para la gran demanda, se instalaron granjas avicolas destinadas a




producir - especialmente este tipo de pmducto. surgiendo " asi . la industria
especializada del polio de engorda, - : I

En un principio estas granjas eran pocas y muy pequenas, engordaban a unos
cuantos animales dentro de casas habitacion, cocheras, bodegas o Iocales abandonados‘
pronto crecieron en numero y mas tarde en volumer\, e ccm el nempo en
una de fas mas fuertes actividades zoolecmcas del pals 42.43)

Micas en: muchas panes del
mundo la produccion avicola se lleva a cabo como una empresa allamente especlahzada.
que ha sido lider en lar, 1a industriali: ion y eficiencia denim de la comriente general

Siendo la avicultura una de las ramas mas dma

de progreso, que han experimentado la agricultura y la ganadena en los dltimos cincuenta
afios. Pocas industrias relacionadas con la agricultura 'se han {ransfonnado,con tanta
rapidez y de manera tan completa, de unidades de producciéon no intéhsiva en pequeﬁa
escala a instalaciones intensivas grandes muy especnahzadas como fa mdustna avicola.

Estos cambios han causado desplazamientos répldos en d|stnbuc|én geogréfca.
organizaciones y patrones de mercadeo de la produccaén avicola (41 49) :

€n la actualidad el aumento en e! consumo ha estlrnulado el creclmlen(o e mcluso :
se llega a comparar nuestra mduslna con Ia awcultura exlslente en’ Ios paises:
desarrollados. En los JGltimos afios, la producuwdad de plantas de procesamue‘ lo de aves,’ '7
ha aumentado dramaticamente (2, 33, 34, 36, 38, 42 50 53 70) e i

2 TRGIS F
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MARCO TEORICO

La industria avicola se ha convertido en un negocioc muy grande, y como
resultado de este crecimiento muchos individuos creen que se debe poner mas énfasis en
1a seguridad de alimentos, bienestar animal y eliminacién de desperdicios.

Et publico tiene cada vez mas conocimiento acerca de la comida que consume, y
los temas de salud y nutricién se han vuelto primordiales en la eleccion que hade 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 estdn entre los mas sanos y nutritivos del
mercado actual de alimentos (65, 66).

Esta mayor concientizacion del pablico también presenta un reto, debido a que la
gente es mas demandante y cuestiona mucho mas que antes. E| desafio de la industria
es responder a estas demandas y convencer al consumidor que los productos avicolas
son seguros y saludables asi como nutritivos; pero debido a que el procesado de fos
alimentos es muy complejo esta sujeto a malas interpretaciones y dudas (34, 38, 61, 63,
69). . . e o

Existen factores que contnbuyen “ata elecc: n de Ia came de ave come se cita a
conhnuacuén- ’

LAY El pub co. se h:zo ) conscaente' acerca de’ su salud 'y condicidn fisica,
debldo alas estrategtas de mercadeo‘ de las compamas alimentarias y a los programas
gubemamentales en favor del consumldor, de Ios productos alimenticios.

: B) Para sausfacer n estandar mlnlmo:de vada las mu;enes se han incorporado al
traba]c |abotal lo cual da como resultado una demanda de cames que sean rapidas de
preparar o para que se coman fuera de casa.

C) El desarrollo de nuevos producios ha resuitado en una variedad de estos, que
son ficiles de preparar y ofrecen mas altemativas.

' D) La propaganda de marca ha ayudado a incrementar el consumo de came de
ave debido al énfasis puesto, en los valores nutritivos de conveniencia y de precio
comparados con el de otras cames (65).




£) El valor de la seguridad alimenticia. de salud 'y comparativa debido a las
lendenctas de los individuos de consurmr menos calonas ha proyectado una lmagen para
la came de aves. yaquees de un valor nutntxvo allo y de bajo costo.

La presente tendencia se encu ntra en los productos congelados y de comlda
rapida, con ‘un gran futuro‘ en los pr bduc(os no conge!ados. parcialmente coc:dos o
reestructurados que cuentavn con_una Iarga duracuén en et estante, sin que’ pnerdan su '
calidad (38 65)." e

Tendencias en el procesam|ento de productos de came de ave son |Iustrados por
fos rapldos cambios que ac(ualmeme se estan. efectuando en este segmen 0 de la -

de aves sino también, en las demandas del consumidor que modulan la drecclo ‘de la'
industria avicola. Es decir que los’ camblos han sido répldos y esumulan(es en sélo una

‘desarrollo de
pruebas de mercadeo y. promovuendo"nuevos productos de aves de de huevos
(2,33, 74, 75). ¢ : )

Entre los produc_ﬁoé qu»els encuen nlén el mercado estan fas siguientes:

PRODUCTOS DE POLLO; "

_Filetes de pﬁllo ahumado.

Polio mohdo Y. en'hamburguésas. :
. Pollo en trozos I:sto pam freir.

Nuggets : :

Jamon dg pollo. :

Polio entero.

o F bk % ¥

Pollo troceado.
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Pechuga marinada.
Pechuga adcbada.
Alitas adobadés.
Visceras fﬁtéé. ‘

Paté de pollo.

PRODUCTOS DE PAVO.,

Rollo congelado.

Salchichas de pavo.

Jamén de pavo.

Mortadela.

Pavo congelado y deshidrﬁtado.
Pechuga ahumada.’r

Pavo ahumado.

Chonzo de pavo

Chonzo de pavo cocado.

Psema de pavo co da Y ahumada.

3 Pas!el de pavo y acenlunas.

Pa(e de pav

PRODUCTOS DE HUEVO

Huevo emero. L . -
Huevo de deshiqratadé.

Huevo quuido>d/eshid‘ratado.

Huevo en(ero Ilquldo y/o congelado.
Yema de huevo liquida y/o congelada.

Clara liquida y/o congelada.




PRODUCTOS DE GALLINA

#  Caldo de pol > sopa de pollo

L Jamén.‘ Es(e ;amon ‘'se presenta como -una - al(emauva para los
productores Esle Jamon se elaboro en'la FES—C Taller de Came uuhzado como
método experimental de esta. tesus. : ; L B

Las ccm:das congeladas partr de pallo y pav y uenen vanos anos en‘el

mercadoy empiezana: ser un : ’altemanva para los consumldores.

Debido a fa actltud de Ios consumld
mercados de desplezado y de procesarnuento poslenor.

se pude obse un aumento de los




CARACTERISTICAS COMERCIALES DE LAS AVES

En México existen principalmente dos tipos de gallindceas utilizadas para el
consumo de carne, y ultimamente se empieza a introducir con mas auge la came de
pavo.

PRIMER TIPO:

Las aves engordadas especialmente para esta finalidad se les denomina ~ pollo
de engorda®. La mayoria de la came de ave que se consume en México procede de
granjas espedalizadas de polio de engorda (41, 49).

SEGUNDO T'/Po-
Son Ias aves prooedenles de gran)as productoras de huevo que al terminar su
n |Ievadas al; mercado Ilamandoseles gallmas de desecho .. Este

que'ya ‘no son aptas para produclr, pero sin embargo son’ animales
susoeptlbles 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 1a manufactura de caldo de pollo o sopa de pollo.

La came de polio es una de las mas interesantes y ofrece un futuro promisorio por
su alto valor nutritivo y por el bajo costo de adquisicion, ademas “el bajo porcentaje de
grasas hace de ella un alimento particulanmente interesante; ya que la investigacion
meédica 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 calorias 100 grs. de came de ave representan alrededor de 180
calorias, contra 450 de la misma cantidad de came de cerdo, 320 de cordero y 260 de
bovino. ’

La came de polio es rica en vitamina "A” y en acidos grasos; indispensables en
la alimentacién del hombre, ademas se considera un alimento hipoalengénico y tiene una
digestibilidad incluso mayor que el pavo.




Por otra. parte de acuérdo’con la Seccidn Nacional de Pollo Mixto ‘de

Engorda de la Unién Nacional de Avicultores (UN.

de Pollo es:

A) el valor Nutritive de la came

180 o Cvérlofla'js.i

23g i [l Proteinas.

9.0g . s G}as'a_—:‘: . :

309 2 : Aados gr;asos‘saturados.

4.4g9 : 7 : Actdos gv’-arst\»sjmo:ryioinsaturad‘os.
1.5g : Acidos: Qraégs 'poblﬁ‘nsa-n“lradés .
10.0 : iéélcfo.;' & '

14mg i Hierro. "

260 U1 Vitamina A

0. 04 mg o ﬁamina. )

0.15mg ) - Riboflavina. " .

74mg . L ‘Niacina.’ ’

110mg Colesterol
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PROCESAMIENTO DE LA CARNE DE AVE

La planta se divide en dos areas procesadoras principales (9, 55).
1) Recepcion, sacrificio y desplurmado.

2) Evisceracion, procesamiento final y empacado.
TRANSPORTE DE AVES DE LA CASETA AL RASTRO

A) Se tienen que colocar en jaulas en un nomero aproximado de 10 aves por
jaula, estibandose en el camion, la colocacion de estas en el vehiculo debe hacerse de tal
manera que se dejen huecos especiales para que los animales que se encuentran en el
centro tengan buena ventilacién.

B) La transportacion de los animales debe de hacerse en la madrugada ya que
se tienen temperaturas bajas que no afectan a las aves y ademas los desplazamientos
se realizan a mayor velocidad. :

C) Se recomienda cuando la transportacion:se tenga.-que . hacer en horas
calurosas o que las distancias sean muy largas, en'la mechda de'lo posible se debe de
proporcionar agua y alimento a las aves al llegar al rastro para evitar la perd:da de peso
por la deshidratacion (43).

D) Se ha estimado que las distancias para transportar aves vivas de los centros
de produccidn al rastro NO debe de pasar de méas de 100 Km. Muchas de las plantas se
localizan en dreas de produccién, reduciendo asi las pérdidas = que acompaiian al
transportar las aves vivas (41).
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ETAPAS DE UNA'PLANTA DE PROCESAMIENTO
AVICOLA

RECEPCION DEL AVE

. /ATURDIMIENTO
COLGADO - ——» MATANZA (corte de
. s . la yugular)
J‘:; Sl eDESANGRADO

ESCALDADO.
50 a54°C

EMPAQUE .

ALMACENAMIENTO DEL. PRODUCTO
REFRIGERADO O CONGELADO

10




DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DEL PROCESAMIENTO
AVICOLA

AYUNO:

Las aves recibidas en la planta deberan tener un ayuno de 4 a 10 hrs. Este
tiempo permmite 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 la proporcion de la pechuga debido a la deshidratacion.

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 evisceracion (2).

RECEPCION:

Las jaulas con las aves llegan a la planta y son transportadas por medioc de
bandas al darea 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.

E! avance mas reciente en {a captura, carga y descarga de pollo en el rastro es la
automatizacidon en esta area. En Europa se han hecho muchos inventos durante los
ultimos 25 afios para desarrollar atrapadoras automaticas de pollos, con el resultado de
una maquina que actualmente se comercializa por todo el mundo por Anglia Autofiow Ltd,
fabricantes de los sistemas de contenedores Easyicad. 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 electronico fos cuenta para
después ser colocados en los contenedores de transporte (8).




MATANZA:

El sacrificio por lo general se efectia de manera manual por seccion de 1a vena
yugular en ‘Ia base vénlro - lateral de Ia cabeza.

En ocasmnes se desngna como método Kasher _modificado.

Cuando se emplea el método de Kosher, la traquea y las venas yugulares se
seccionan . en .:un “solo’corte 'y la trdquea cortada debe ser visible por un individuo
autorizado para llevar acabo esta técnica.

Muchas ‘plantas emplean un choque eléctrico para aturdir a las aves antes del
sacrificio. Esto sir\}e para reducir el forcejeo, que puede causar hematomas, huesos rotos
¥y otras Iesinnés en el cuerpo en particular en aves pesadas como los pavos. Ademas 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
came .de calidad, lograr eficiencia en el procesamiento, el bienestar del animal y fa
reduccién de costos. E! aturdimiento no es requerido por las leyes de México y de los
Estados Unidos; pero si io es en Europa. En los EU el método es por medio de bajo
voltaje eléctrico (BVE), mientras que en Europa lo mas comun es por medio de comientes
eléctricas altas (CEA) y por medio de gas. Todos estos métodos inmovilizan al ave para
fograr una mejor eficiencia en la matanza y mejor desangrado.

£l 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 imeversible usando CEA, las cuales con frecuencia causan dano a
la canal. Para evitar este dafio se usan varios gases que reducen, tanto los hematomas
en la pechuga como los huesos rotos. Ademas cuando se aturde antes de colgar las
aves, esta maniobra es mas facil y disminuye el estrés sobre los operadores de ia linea.
Como en los EU se dtiliza el aturdimiento con voltaje y comrientes eléctricas bajas sin
causar daio a la canal, el uso de gases no tendria ventajas por su mayor costo y porque
no mejora significativamente la calidad de la canal (8).

Estimulacion eléctrica (EE). Esta estimulacion posmortem ha sido recientemente
implementada, después de 10 a 12 afios de desamollo y consiste en aplicar alto volitaje y
amperaje al ave inmediatamente del desangrado en baiio salino. Este método acelera el
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desarrollo del rigor monis' ( deplecion del ATP ) en pollos para que las canales puedan
ser deshuesadas entre 1y 2 horas posmorlem sin afectar.la suavudad de la came, en
tugar de ane;ar las canales por 4 a 6 horas para lograr ta ng«dez en aves sm EE. La EE
tiene ven!a)as sobre el- envejecu . |ento

suavidad de ta' came rnenor costo y mayor efcuencaa en proceso (8 54)

','rnayor rendlmien(o de Ias canales mayor

SANGRADO

Se requnere de un

mpo mmlmo de 1 .5 mnnutos un vacaado incompleto puede
dejar mancha e :

Ia camey reducir su cahdad

ESCALDAD

ves: i san por agua -caliente, colgadas de las patas. La

temperatura lnﬂuye en el conlenido mlcrobwno de la canal; siempre y cuando el agua sea

camblada con deno n mero de aves ylo tiempo donde la temperatura se mantenga

elevada.

a \}éndéf fresco se usan temperaturas entre 50 -54° C,
Ia cuticula. Para el producto congelado el agua del
C wma maximo por 20 a 25 segundos.

Siel producto’final_se
para evitar el
escaldado es

Las na mayor temperatura, es una mayor deshidratacion y el
pigmento a rd EStas‘canales se observan con cierta palidez en la piel, lo
que dlsmmuye su acep'aclon en el mercado. La piel sobre- escaldada produce un fluido
Seroso, lomando un colar oscuro (pardo) irreversible. En casos extremos se produce la
desnaturalizacuén térmuca de las proteinas, con lo cual la piel y los musculos parecen
cocidos, de eolor més blanco de consistencia y tacto friable (10). La deshidratacién se
puede evitar una vez que se han procesado, colocandolos en tinas con agua y hielo.

Es pré ‘ca comun después del proceso y el desplumado el sumergir el ave en un
tanque de agua‘ fria: 'con. colorantes artificiales (colores vegetales) con el objeto de
presentar a Ias aves intensamente pigmentadas. Esta practica se da en algunos estados
como Morelos, Pueblay Edo. de México.




DESPLUMADO:

Las plumas son desprendidas de las aves por.tambores o ruedas - giratorias
recubiertas de protuberancias largas de hule llamados "dedos”, Cuando el cuerpo del ave
se pone en contacto:con-los dedos de hule, las plumas ﬂo,as por el escaldamlemo. se
desprenden con un escaso daio para la piel.

Es un paso muy delicado si las maquinas no estan correctamen(e ajustadas oel
tlempo es excesivo aumentaran los dafios a la piel,” (sobre todo en los musculos) incluso
con desgarros, fracturas y dislocaciones de muasculos y alas; o bien quedara un namero
excesivo de : cafiones de plumas en la canal (10, 54).

Cuando se sigue la técnica de semi-escaldado se emplean aparatos disefiados
para desprender las plumas de la regién 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 Ias aves tienen unas plumas filiformes llamadas "ﬁloplumas En el proceso
de chamuscado se eliminan pasando las aves con rap:dez enuma de una ﬂama (4 54)

LAVADO::

Este paso de: lavad io ehmma ptumas, filoplumas chamuscadas y otro
material exuano de Ia superf e'de las aves.

Esle melodo lizado " tradicionalmente para la descontaminacién de
productos y superfcaes pero es unlcamente parcialmente efectivo. Lo ideal es que el
lavado se haga Lan promo la came esta expuesta para no dare tiempo a los

microorganismos que se adhieran a ella.



Criterios para un mé(odo‘de desinfectante ideal:
= fara una mayor vida de anaquel.
« - Que no deje residuos. '
=  Que no afecte el ambiente.
* Que no cambie apariencia sabor ni olor de la came.
- Q‘ue el consumidor lo acepte.
=  Que sea facil de usar.
* Que sea compatible con empaque de atmosfera modificada.

Por Io tanto lo ideal “es que el lavado se haga a intervalos frecuentes durante. el
procesamiento de las canales y no Onicamente una vez. En algunas plantas de
procesamiento de came 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 came. A :

Es un hecho conocido que cierlos acidos organicos tienen efecto anubactenano y
algunos han sido evaluados en la descontaminacién de canales, Estos’ audos son mas
efectivos en su forma disociada, lo cual significa niveles de pH de 5.5 o in <
acidos pueden ser amortiguados por las grasas y por lo tanto son més fe vos ‘en
superficies de came magra que las de grasa. e

En lo que respecta al uso de productos quimicos en {a produccién de alimentos
para humanos, los consumidores los consideran tan dafiinos como  los propios
patogenos (72).

EVISCERACION:

Se les practica una incision en el abdomen para exponer las visceras y realizar la
inspeccidn sanitaria; procediendo enseguida al pre-enfriado y refrigeracion (4).

Se colocan en tinas de hielo Yy agua y finalmente se refrigeran 6 se colocan en
hielo (2, 4, 35).



Tecnolégicamente, los mayores avances en el procesamiento de las aves se
estan realizando en las fases de evisceracion y lavado de los canales, principalmente -
motivados por la salud alimenticia y por la necesidad de reducir costos (8).

ENFRIAMIENTO:

Como método deconservacion sélo_ puede practicarse en aquellas aves que
deben ser consumudas en un lermmo no mayor a 3 semanas Y llevarse a cabo después
del sacrificio. . - .

F’nmero se reallza el pre-enfnamlemo a. una temperatura de 0-1° C y a una
humedad " relativa de‘ B0-85%, con’ 10 . a 15 cambios totales de aire por hora.
Postéﬁomﬁemé ‘'se ‘realiza’en cambio de aire de 4 a 6 veces diarias. Se consideran
refrigéﬁdéé cﬁando la temperatura haya bajado a 2-3° C en las capas profundas de la
musculyaytura' (‘i2). ‘Para obtener un proceso de congelacién de las aves es utilizado el
pre-enfriamiento pof inmersién.

Las canales deben ser lavadas por dentro y por fuera, mediante una ducha o
spray antes de ser introducidas en los tanques de enfriamiento, Podra Clorarse a Yodarse
el agua (cloro 50 ppm) (yodo 25 ppm) después de su evisceﬁcién, 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

1 varios métodos: en los E.U.A. el mas comun es el de inmersién en agua, con el

cual ademas de la reduccion de la temperatdm“se logra mayor rendimiento por la
absorcion de agua por la canal. Este mélodo tamblen reduce la carga bacteriana de la
canal al usar cloro (20-50 ppm), pero se ‘comre el peltgro de aumentar la contaminacion
cruzada.

El enfiamiento por aire es el mas confnin en Europa, Brasil y Canada y con el
cual el escaldamiento debe de ser moderado de manera que no se dafie la cuticula. La
ventaja de este sistema es que la contaminacion cruzada entre canales se reduce y la
desventaja principal es que se requiere un mayor espacio y ef proceso llevara mas tiempo
y el rendimiento de la canal generalmente se reduce.
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‘Por aire: La piel 'pierde brillo y se reseca. Si hay zonas de epidemis dafadas
adquieren un color parduzco Se da un duchado previo a las canales y con una adecuada |
humedad reiauva y veloc:dad de aire en el tinel (10).

CONGELACION:

Las aves sacnﬁwdas deben congelarse a temperatura entre -14 y-18°.C, ‘con
80 a 90% de humedad relativa. ' Se da por: concluuda fa’ congelacién  cuando la
temperatura de las capas profundas del producto hayan ‘alcanzado -7° C.

“La ccngelaccén a -18°C pen'nute conservar las cames por un periodo no mayor
de 6 meses. : : E

EMPACADO:

El polio. clasificado se debe empacar conforme a las sngunentes indu-acuones‘

(Segun 1a norma NMX FF-080-1992)

1) Se emplearan empaques resi: ites y h'ém’ éticos, elaborados con ma-

teriales  autorizados porla Secrelan;ia' de Salud.
2) No deberan dar lugar a modificaciones He tas éaracten’sﬁcas del producto,

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

ETIQUETADO:

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

visibles, los siguientes datos minimos: (Segun la norma NMX-FF-080-1992)

1) Nombre del producto con su grado de clasificacion.



Nombre de Ia empresa produc(ora yda(os de

2)
Idenufcacmn de la mlsma Puede mclunr Iogotlpo
3) Nombre de la plama -] rastro procesadory numero
_De Lu:encla de Funclonamnento (62)
. 4) Fecha de procesamlento Yy de caducidad.’

5) La Ieyenda “Hecho en México”.
Datos adicionales que exijan la Secretaria de Salud y la Secretaria

de Comercio.
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REQUISITOS PARA LA RECEPCION DE PRODUCTOS DE AVE

° Proceder de planta TIF ¢ importacion.

° Certificado zoosanitario.

° Certificado de desinfeccion del vehiculo.
* Constancia de coccién.

© Nota de traspaso de planta TIF.

° Autorizacion de movilizacion vigente.

° Constancia de granja libre de Salmonelosis Aviar, segun la norma NOM-005-ZO0-
1993, de Influenza Aviar segin la noma NOM-EM-016-ZO0-2002 y Newcastle
presentacion Velogénica segtin la norma NOM-013-ZO0-1994.

° Constancia de sacrificio.
° Constancia de ongen de la matena pnma
° Ccnslanc:a de embarque deia plama procesadora

© Constancia de Bioseguridad dg la glanja:

Consultar en el ane:
requisito. - :

unos dg' fos formatos necesarios para llevar a cabo este
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REQUISITOS QUE DEBE DE TENER LA CARNE DE AVE
PARA SER CONSUMIDA

La came 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 fas siguientes caracteristicas:

a) Han sido elaboradas, preparadas y empaquetadas en condiciones
antihigiénicas, o cualquier razén 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) Que han' sido empaquetadas en un envase compuesto de sustanclas
venenosas o deletéreas que los vuelva nocivas a la salud.

Es imporiante saber distinguir la diferencia entre alteracion y aduiteracion de la
came, - i : e

ALTERACION Son los cambios que se- pruducen de manera
espontinea, sea por accién de agentes contaminantes col
por la accién ‘de agentes contaminantes comun
Putrefaccion, enranciamiento, entre otras. ;

Los cambios que llegan a tener las aves: tale com ida de lbzama ‘ Y
oscurecimiento de la canat y ciertos cambios menores pero uscepnbles en el olor y sabor
que vuelven menos aceptable para el consumudor. :

ADULTERACION: Cualquier cambio, modificacion o suplantacién 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 engario al consumidor. Ejemplo: La utilizacion de
colorantes o sustancias quimicas para corregir cambios de color, producto de la
descomposicion de la came durante la elaboracion de sus derivados.



ALTERACIONES DURANTE EL ALMACENAMIENTO

CANALES NO EVISCERADAS:

En las canales preparadas asi, la putrefaccion procede desde el intestino hacia
afuera y desde la piel hacia dentro. En general la menudencia (corazoén, higado y i—nolleja)
son los primeros en descomponerse, y los musculos profundos de la pechuga son los
dltimos.

Entre los caracteres mas visibles de la putrefaccion tenemos la exudacion 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 algun tiempo, a
una temperatura superior a 7° C puede aparecer una coloracion verdosa del abdomen. En
la contaminacion bacteriana de la superficie cutinea, influye la humedad atmosférica. A
una humedad de menos de 75 % las bacterias de la superficie se inhiben, a temperaturas
mas altas el desamolio bacteriano es proporcionalmente mas rapido. La piel funciona
como un escudo contra la deshidratacion grave, excepto en los casos en gque la capa
externa ha sido separada por haberse escaldado a temperaturas de 59° C o superiores
(71).

La microbiologia de la came de las aves es un tema complejo y que influencia la
calidad de la misma, y aun mas importante, 1a seguridad alimentaria. Cada canal contiene
millones de bacterias que fundamentaimente se originan del ambiente en que se produjo
el ave, |a piel, las plumas y contaminacion fecal cruzado durante el procesamiento.

La estructura de la piel dei ave y las substancias que ella contiene representa
nutrientes que f;vorece el crecimiento y multiplicacion de bacterias, algunas causantes de
enfermedades en los humanos: Salmonella, Campyiobacter, Listeria monocytogenes y
otras (72).

La principal fuente de contaminacion son las heces fecales del ave misma y se
hara todo la posible para que no entren en contacto con la came.

Las superficies extemmas pueden descomponerse con mayor lentitud que el

interior sobre todo si las aves se han almacenado sin un empaque impenmeable al
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vapor de agua; por lo regular las superficies musculares y de la pnel se vuelven viscosas
y aparece un olor acedo caracteristico.

Finalmente la canal empieza a despedir un:olor fétido.T'La désecacién es un
problema grave que se plantea con las aves evlsceradas y especaalmente las
despiezadas o deshuesadas debido a la gran superficie de mu cu que queda expuesto.
Esto produce desecacién y oscurecimiento; estas cm:.lns(ancu r
agradable a la vista. Para evitarlo generalmente se usan envolturas im; erm bles. B

EN CANALES REFRIGERADAS:

Suponiendo temperaturas y tiempos comectos la ref}ig méién' o(recé poco
problema. No obstante, en ocasiones pueden aparecer allerac(ones de enranclamlento
de la grasa hacia el fin del plazo de consumo y desarro!lo de malos olores y sabores.

EN CANALES CONGELADAS:

Las canales congeladas son mas oscuras ~7que‘las‘rtefrigerac’!'as, ,: aun:queeste
cambio puede ser reversible al descongelar. Las posibies alteraciones ‘estan en funcién
de la velocidad de congelacién ya sea lenta o ra'pida 3 :

En el primer caso el agua de la piel se convlen en una estruclura microcristalina,
que permite la penetraciéon de la fuz; el color es mas oscuro sobre todo en los musculos
de coloracion mas roja. En cambio, con una rép|da .congelacion el hielo formado tiene un
estructura microcristalina, la piel se hace opaca Y el _color de lo! rnusculos no es visible, la
piel tiene un color marfil.

En ocasiones las canales (envasadas en bolsa de plasuco) presentan manchas
oscuras reversibles debido a un mcomple(o env sado
afectada se congela mas lentamente.

l_vacio, al quedar aire, la zona

La formacién de escarcha‘: (eritrer la‘bolsa'y:la piel) ccume si el tiempo de
conservacion es muy largo por sublimaéiérifdel hielo; hay que envasar al vacio y utilizar
temperaturas bajas (inferiores a -18°C) y qoh_s@antes de conservacion (10).



DECOMISO DEL POLLO DE ENGORDA.

Las canales de aves pueden ser decomisadas parcial o totalmente por multiples
causas.”: La ‘presencia de enfermedades y hematomas (sangre en los tejidos a
consecuencia de'(_raumatismos) son las mayores causas de pérdidas. Las enfermedades
v élgunos de los traumatismos ocurren en la caseta. Los polios 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 mayoria de estas perdidas
puéden pfevenirse. Los pollos que llegan muertos dentro de las canastas a la planta
posiblerﬁente perecen por lesiones causadas durante la captura (dislocacion de la
articulacion de la cadera y subsecuente hemorragia) o por falta de cuidado en ia
colocacidon de las aves en las canastas (cuando un pollo esta aterrorizado puede
desarrollar paralisis ténica; si es colocado en esa posicidon dentro de la canasta, otras
aves pueden acomodarse encima causandole la muerte por asfixia. Sobre-cargar las
canastas, altas temperaturas viajes extremadamente largos aumentan también el numero
de pollos muertos. Algunos de los pollos que son encontrados muertos o son clasificados
como ciandticos, se hallaban ya enfermos (ascitis, infeccidn de sacos aéreos) o
paraliticos (espondilolistesis, deformaciones angulares de Ios huesos), debieron de haber
sido removidos de la caseta antes de ser embarcados en log vehiculos de transporte y
levados a la planta . Decomiso debido a mutilaciones o a hematomas pueden llegar a ser
mas de la mitad del total de las canales decomisadas. El total de pérdidas por decomisos
es inferior al 1.5% en la mayoria de los lotes de aves. Ademas 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 normal usualmente no revisten
mucha importancia y en la mayoria de los casos no supera el 0.5%.

(CONSULTAR ANEXO) '



PRINCIPALES CAUSAS DE DECOMISOS EN AVES

Entre los decomisos debido a enfermedades o entidades relacionadas a
enfenmedades, la emaciacion (caquexia) es uno de los mas frecuentes, pudiendo llegar a
causar del 15 al 30% de las pérdidas. Emaciacion significativa carencia de grasa y aves
carentes de musculatura o con atrofia muscuiar son incluidas dentro de esta clasificacion.
Los polios y pavos que se encuentran emaciados debido a cojeras, distension de buche,
infecciones, etc. Deberian clasificarse dentro de! grupo de “emaciacion” pero usualmente
es dificil para el inspector estar seguro del origen de la caquexia. Aves de tamaifo
pequefio no tendrian por que ser decomisadas, sin embargo, algunas de estas aves son
clasificadas como caquéxicas.

Deformaciones de las piemnas, tales como deformacion dsea angular (vaigus
varus), discondroplasia de Ia tibia y espondilolistesis, causando también emaciacién o©
atrofia muscular, artnilis, fracturas y otras lesiones. La mayoria de estas aves (y todas
las emaciadas) son mucho mas livianas que sus compaferas 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
dejarias morir en la caseta o enviarias a la planta procesadora.

Sindrorme Ascitico, es otra causa frecuente de decomiso. A este sindrome se
deben muchos de los casos de aves encontradas muertas y cianodticas. La mayoria de
los casos se deben a la falla causada por el aumento de trabajo cardiaco necesano para
bombear la sangre a través de los pulmones. El ascitis no esta relacionada con la “muerte
sibita®, aunque algunos pollos de engorda mueren repentinamente por falla cardiaca
derecha, generalmente sin desarrollar ascitis, pueden parecer casos de muerte sibita en
la caseta. Algunos polios asciticos pueden presentar dafo hepatico y pueden clasificarse
como casos de hepatitis. La incidencia de ascitis puede reducirse con técnicas de
alimentacion y manejo apropiadas, pero debe tenerse cuidado de no hacer cambios que
causen incremento a 1a conversidn alimenticia.

Enfermedades Respiratorias, las enfermedades respiratorias son otra causa
importante de decomiso.

Infeccion de sacos aéreos o sindrome de Enfermedad Respiratoria Cronica
(ERC) es una infeccion bacteriana de los sacos aéreos (aerosaculitis), pericardio
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(pericarditis), superficie del higado (pleuresia y neumonia) y ocasionalmente del oviducto
inmaduro (salpingitis).

Frecuentemente se forman adherencias. A pesar de que la ERC es usuaimente
una infeccion bacteriana (generaimente por Mycoplasma gallisepticum) del tejido seroso o
epitelial, la mayoria de veces es una infeccion secundaria a una enfermedad viral, como la
Bronquitis Infecciosa, que destruye el epitelio respiratorio y permite la entrada de bacterias
al tejido. También puede ocurrir como consecuencia del dafio producido al epitelio por el
virus vacunal. Infecciones producidas por hongos (aspergilosos) causan también infeccién
de sacos aéreos y neumonia y se clasifican igualmente como sindrome ERC en el pollo
de engorda.

Esta enfermedad es mas comun en los pavos y la “aerosaculitis® es generalmente
la primera o segunda causa mas frecuente de decomiso en pavos.

Marek produce tumores en los musculos, érganos y causa inflamacion de los
foliculos de las plumas (demmatitis). Algunos casos de foliculitis de las plumas pueden
clasificarse como dermatitis ya que representan la fase proliferativa del virus de Marek y
no son tumores (fase oncogénica)

Celulitis, se ha presentado mas frecuentemente en los ditimos 3 o 4 afos y es la
infeccion de los tejidos ubicados entre la piel y los musculos y generalmente de debe a la
diseminacion secundaria de la dermatitis, laceraciones u otras lesiones que permiten a las
bacterias penetrar bajo ia piel. No se sabe por que la celulitis es ahora mas frecuente.
Las laceraciones ocurren mas a menudo cuando se aumenta demasiado |la densidad en
ia caseta.

Derrnatitis, es la infeccion de la piei y de los foliculos de las plumas. Puede
deberse a una lesién traumatica o a una infeccion viral como en la enferrmedad de Marek.
Las dematitis del metatarso proximal posterior debajo de la articulacién del tarso, o en la
planta de las patas (pododermatitis) son una impénan!e causa de decomiso de estas
partes. La dermmatitis esta asociada a imritacién de la piel causada por una cama dura ©
rnugosa y a matenales irmitantes presentes en la cama.

Hepatitis, es una lesidn del higado que causa su inflamacion. Puede ser
producida por infecciones bacterianas o virales, agentes toxicos, particulammente toxinas
de hongos u obstruccion del sisterna biliar (Colongiohepatitis). Algunas de estas aves



presentan ictericia. Una falla cardiaca derecha puede ocasmnar tambnen dano hepatico la
mayor parte del fluido enla ascitis provuene del hlgado

Buche penduloso o dlstendldo B es una latacuén del buche causado por un
llenada excesivo del mismo,: el buche no es vaclado y sus musculos se toman débiles.
Pede estar asociado a un exceswo consumo de aguau falta de ﬁbm una moileja pecuniay
a un proventriculo d-latado Ocas:o
de su envio a la plan!a son da

s no son puestos en ayuno antes
s como buche - penduloso si ‘el buche esta
parcialmente lleno. i

Sinovitis, es una lesmn o una mfecdon del tejido alrededor de las articulaciones
{especiaimente de la aruculaclén hblo(arsomelatars‘ana)

Carcinoma escamoso, es el crectmiento de las células epidérmicas anormales en
la piel de los pollos.de engorda. Los tumores se presentan en las dreas con plumas
pudiendo ser muiltiples o individuales. Después de! proceso de escaldado y desplume los
tumores se observan como una Glcera de la piel, con los bordes prominentes y el interior
rugoso. !

Ampollas del pecho, son por definicidon un acumulo .de fluido en la membrana
sinovial (bolsa) que se halia sobre el estemodn, pero ,(amb'ién,‘ihduye cuaiquier lesién
superficial o profunda de la piei u otro tejido del area pectoral. 'Usualmente la lesién es
recortada con 10 que la canal es degradada pero no decorflisada. Esta lesién es mucho
mas frecuente en pévos que en pollos y los casos de infeccién de los foliculos plumosos
y ulcems en el pecho de fos pavos son frecuentemente clasificados como ampollas en el
pecho.

" Ulcera, es un ofificio en la piel causado generalmente por infecciones, lesiones 6
presion, como ocurre en el caso de las Glceras por dectbito en el pecho. Usualmente {a
porcidn afectada es recortada.

Abscesos, es una inflamacién localizada o encapsulada de la piel, tejido o
cavidades corporales que contienen material liquido (pus) producido por una infeccién.

Adherencias, son tejidos de cicatrizacion que queda en un tejido u érgano
después de una infeccion. En este caso sblo se decomisan porciones de la canal.
Algunas de las enfermedades que ocasionan adherencias son: Enfermedad cronica
respiratoria, que ocasiona peritonitis, pericarditis y salpingitis.



Pierna verde y piema m]a, ’ se le denomina a si a la presencia de sangre en los
masculos y tejidos proxiniéles al corvejon debido a 1a ruptura del tenddn del musculo
gastrocnémio. En pavos lémbién incluye la ruptura del tendon del musculo peroneo de la
pierma. La sangre en el tejido- es iniciaimente roja, se toma purpura, luego verde y
finalmente amarillo-verdosa con é! tiempo. Las piemas son recortadas y decomisadas.

Musculo verde, . es una miopatia pectoral profunda; esta se da por un exceso de
ejercicio de los musculos de la pechuga (60).

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

Leucosis, es una enfermedad de tipo neoplasico, se encueniran nddulos blancos
en el higado intestinos y rindn acompanados de esplenomegaliay 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 Cronica Respiratoria (ERC).
3.- Enfermedad de Marek.

4.- Leucosis.

5.- Caquexia.

6.- Congestion,

7.- Contusiones.

B.- Asfixia.

9.- Absceso Pectoral.

10.- Sindrome Ascitico.



COMERCIALIZACION

A medida que la cria, la inéubadén. el suministro de piensos y los servicios de
lucha contra las ehfennsdade$ s'eldé‘sarrollan, para hacer frente a las exigencias de
condiciones diversas 'y a medida ):que»»se acumula la experiencia en la administracion
avicola, {a produccion de huevbs‘ycameb tiende a aumentar y los costos a disminuir. Sin
embargo no es suficiente’ producif- grandes suministros aun costo moderado. Debe de
existir ademas un sistema por medio del cual los productos lleguen a quienes lo han de
consumir. e

En un pais que se esta industrializando donde cada dia aumenta la poblacion
consumidora, que pierde el contacto con los productores de alimento, se requieren
servicios de comercializacidon - cada vez mas especializados. Esto requiere operaciones
de clasificaciéon y almacenamiento, asi como un gran movimiento de productos entre
zonas, donde la calidad de estos es diferente a 1a produccion, la variacion en el costo
debe estar ai alcance de los consumidores. En los paises altamente industrializados se
estiman mucho, ciertos servicios adicionales de comercializacion y cada dia aumenta el
numero de consumidores que prefieren comprar productos alimenticios convenientes y
faciles de preparar e incluso ya listos para comer aun cuando las técnicas de
empaquetado y presentacion 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 mas especializada con menos costos de produccion
y comercializacién. E! aumento de los ingresos en muchas regiones donde la mayoria de
la poblacion solia vivir en niveles de subsistencia nos indica la existencia de un potencial
de consumeoe que exige la creacion de nuevos canales comerciales y la puesta en practica
de nuevos métodos de manipulacion. La comercial

on de la came de ave requiere del
conocimiento de las caracteristicas del producto, asi como de la oferta y la demanda que
existe en el mercado (6, 19, 49, 64, 65, 74).



COMERCIALIZACION DE AVES

Estas son las formas mas comunes de comercializacion de las aves en México:

Vivas.

No evisceradas (Sacrificadas, desangradas y desplumadas).
TIPO MERCADO

AVES Evisceradas. TiPO SUPERMERCADO

Listas para cocinar (Ausencia de |la cabeza y patas pero
-incluyendo higado y molleja).

PIEZAS 'Mﬁslos y piemas.
DE ‘Pechuga. .
AVE Alas. -
Rabadilla,

| Cabeza con cuello, patas y visceras.



TIPOS DE PRESENTACION

La industria avicola de México tiene varios mercados: El mercado pﬂblico (30%),
rosticeria (30%), producto vivo (20%) y supermmercados (20%); este ulumo mcluye pono
entero, en piezas y procesado. :

£n el mercado de México existen tres tipos de presentaciéri de pol:l o
POLLO FRESCO; ;

En esta presentacion se hace la inspeccion sanl‘ ria’y se incorporan las visceras

nuevamente a la canal; y de esta manera se vende al pubh T
Generaimente el polio fresco se vende en pollenas ¥ depésitos al pubhco.

AVES PARA SUPERMERCADQ:

Durante el sacrificio y el procesamient:

e les quita
ias visceras cabeza y patas dejandoles \Jhi h(gédo. los

cuales se introducen a la canal.

Oftra variedad de esta presentacién es'q tando ceras, cabeza y patas. Se
vende el pollo troceado a granel. En esta presentamon el higado y molleja se vende de
igual manera.

AVE _PARA ROSTICERIA:

En esta presentacion se desangran, despluman y se quitan visceras, cabeza y
patas. Con esto se reduce aproximadamente entre 500-600 grs. es decir 30-37% de peso.

En México las rosticerias 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 rosticerias también venden mollejas, higados, cabezas y
patas; ademas se empiezan a introducir en las rosticerias las piemas 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.



AVES DESPIEZADAS:

Estas son vendidas tanto en pollerias como en mercados de tal manera que se
ofrece el ave en piezas: piernas, muslos, pechuga, alas, etc. (49).

Las definiciones de las diferentes presentaciones de pollo se pueden

consultar en el anexo.

CLASIFICACION Y DESIGNACION

Seran motivo de clasificacion unicamente los pollos de engorda sacrificados que
hayan sido aprobados en inspeccion sanitaria, conforme a lo establecido por el Reglamento
de la Ley General de Salud y la Ley y Reglamento de la Industrializacién Federal, vigentes.
Normma Mexicana (NMX-FF- 080-1992) (63).

Para los efectos de esta nomma, el pollo de engorda se clasifica en los siguientes
grados, tomando en cuenta el animal sacrificado en su conjunto.

1) Primera o México — Extra.

2) SegundaoMéxico—1.

3) Fuera de Norma & Clasificacion.
Pollo de Primera o México — Extra:

La conformacién anatomica de este tipo de pollo, debe de estar caracterizada por
una musculatura bien desarrollada libre de deformidades que afectan la distribucion normait
de la came, de contomos redondeados, destacandose por una pechuga fuerte, ancha y
alargada de apariencia redondeada, presentando una quilla de curvatura nommal, sin
abolladuras. Los muslos y las piemas deben tener buena musculatura, ser anchos, alargados
y redondeados.
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La gmsa debe . tener una dlsmbucion unlfon'ne ‘evuando que se observen
acumulaciones dernamado evudenles en algunas regnones

corresponde a ‘la“sec
rotos y en cuanlo a

Asnmnsmo. ebe to almente libre de plumas, vestigios de éstas “Canones” y pelusa,
sin presencia ide: danos por- escaldamiento, moretones (hematomas) y abrasiones. Se
admiten pequeiias zonas de came descubierta hasta 2 cm. cuadrados en total, siempre y
cué’ﬁdo;n' 'sean’en pechuga, muslos y piemas. Los moretones deberan estar libres de
coagulos 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, piemas y pechuga; asi misme un puntilleo por
presencia de foliculos pilosos enrojecidos.

Pollo de segunda o México —1:

La conformacion de este pollo es moderadamente musculoso, aunque de contomos
redondeados, la pechuga es ligeramente ancha con tendencia a alargarse, evitando la
apariencia delgada; ios muslos y las piemas son medianamente anchos y gruesos con la
suficiente musculatura para aparentar llenura. Asimismo, las alas tienen suficiente came, lo
que evita la apariencia delgada.

En cuanto a la cobertura de grasa tiende a ser suficiente para evitar la observacion
del musculo a través de la piel, sobre todo en la regién de la pechuga, piema y muslo.

Podra presentar ciertas deformaciones, como quilla ligeramente abollada y torcida,
asi como piemas, muslos y espalda ligeramente curvos, siempre que estas deformaciones

no alteren la distribucion de las masas musculares.

Para este grado se admiten asta dos articulaciones separadas en la parte medial y
distal de las alas.
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tos pollos’ de. esta calegona deben estar. llbres de punlas ) vesuguos de plumas
“cafnones”, puduendo prese'tar pequeﬁos plumones rud|mentanos dcspersos, - sin que

afecten la pechug

Fuera de norm

No seran motivo de clas aquellas aves que:

Haya mueno por causas ajenas al sacrificio.

: [2) Manlne_s!en suciedad, fracturas, mutilaciones, hematomas, zonas .
" 'de:came descubierta (rasgaduras), mas alla de los limites
toleravdos, asi como coloracién azulosa (cianosis), debida a
asfixia durante el proceso de escaldado.

3) . Hayan sido pigmentados con los productos denominados
Sudanes, Solvente Rojo 23, Rojo Tomey, Color index 261,000 o
Rojo DC 17, sustancias prohibidas por el Reglamento de la Ley
General de Salud.

4) Presencia la incorporacion de sustancias que aumenten su
volumen o peso para darle una mejor apariencia.

5) Estén pintados o pigmentados por el método de inmersion (22,
58).



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 basicamente de acuerdo a los
siguientes factores.

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

2. La época del ano.

Si no hay un equmbno entre oferta y demanda el mercado se desestabiliza.

Si hay escasez “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 eI pollo. toméndose una situacién mas critica de escasez propiciando se una
especulacaén enel precuo por parte de los introductores.



Por otro lado cuando se da la sobreproduccion de la.came de polio 1a tendencia
de los consumidores se invierte ya que al haber sobrepmducclbn la demanda disminuye
y el precio tiende a la baja. : g

2.-Epoca del afio. : S ,
En ia oferta de"la' came de polio se presentan fluctuaciones en‘l'a ‘misma, 'y esto

se debe a los habitos Y. costumbres que tiene el publico para consum:r el pmdumo en

cuenas temporadas del ano como en los meses de Abril y Mayo se dusmlnuye el consumo

En. zonas como 4el DF., baja la . oferta’ en: é
oonsnderablemen(e Ios f'nes de semana a pnncxplos de q n
navldeﬁas. :

La demanda vana de acuerdo a:’

a) Numero de habﬁameS' Et numero de nuestra poblacaén hace que también

aumenle ano con aﬁo la demanda de la came de ave.

b) Poder adquusmvo- ‘En este se consideran tres estratos basicamente:

q .

Estrato supenor‘. Este se considera que compra los alimentos que necesita y
desea. -

vt Estrato medio: Este compra pollo pero no siempre que lo desea, sin embargo
cuando baja el pollo compra mas y cuando sube compra menos.

s  Estrato Inferior: Es poblacién que ocasionalmente llega a comprar pollo cuando
esta barato y deja de hacerlo cuando el precio sube, o bien lo compra para
festejar algiin acontecimiento muy especial.

c) Habitos y costumbres: La costumbre de consumir came de ave en México
estaba limitada exclusivamente a festividades, independientemente del estado social a
que se pertenecia; en la actualidad se ha extendido a consumo semanal, dias de campo y
un consumo mas frecuente en restaurantes, rosticerias, establecimientos ambulantes,
sobre todo los fines de semana en donde se expende el polio en varias presentaciones;
rostizado y ranchero estos preparados en tacos, vendidos individualmente (2).



CANALES DE DISTRIBUCION

En. nuestro pais la mayoria de los productores no venden sus articulos
directamente a los consumidores finales. En medio se mueve una serie de intermediarios
comercia|es que desarrollan diversas funciones y flevan distintos nombres.

Estos intermediarios ayudan a los movimientos de las mercancias desde los:
productores hasta los consumidores.

Todos los productores tratan de articular y umr el conjunto de intermediarios, para
lograr mejores objetivos de comercializacion, a este oonjumo de intermediarios se le llama4
canal de distribucién. ‘

CANAL DE DISTRIBUCION: Es la ruta tomada por la mercancia a medida que
esta va desplazandose del productor al consumidor final. Un canal siempre incluye tanto
al productor como al consumidor final del producto, asi como al intermediario, que
participa en la transferencia de la propiedad.

Entre menor sea el nimero de intermediarios en el canal de distribucitn, los
ingresos aumentan para el productor y a la vez el consumidor final adqguiere el producto a
precios menores. ta integracién horizontal hacia atrds y hacia adelante elimina
intermediarios, esperandose precios mas accesibles para el consumidor.

La distribucién de la came de ave se realiza utilizando diversos canales
de distribucion para que el producto llegue al consumidor final.



PROCESO DE DISTRIBUCION DE LA CARNE DE AVE

El proceso de comercializacion se realiza a través de la venta directa del ave al
mayoreo o en pie, en los propios centros de produccion (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 los productores para su venta. (VER DIAGRAMA 2)

El proceso de distribucion esta integrado por tres tipos de productores:
- PRODUCTOR = INTRODUCTOR.

- PRODUCTOR INDEPENDIENTE.
- PRODUCTOR INTEGRADO.

PRODUCTOR — INTRODUCTOR:

Este tipo de productor realiza su distribucion en dos formas:

1) A través de rastros oficiales y pahicularés, a‘cuyos lugares acuden los
intermediarios, quienes distribuyen el . producto ‘por. i-r!edio de mayoristas y medio
mayoristas que hacen llegar al ave a’ hospitales, ‘restaura'ntes', industrias, tiendas de
autoservicio, rosticerias, mercados publicos, pollérfa§ yb reparto a domicilio.

Es la forma de mas costo margin:
comercializacion, el mayor nimero de
productor at consumidor final. E

puesto que toman parte en el proceso de
termediarios para hacer flegar la came de ave del

2) Esta forma es elimmando alos r‘ﬂstros y ‘a un intermediario vendiendo su
producto dnrectamente .a mayansbas

proceso, dando el producto a. hosplta
pollerias que a su vez manejan repar(
forma permite al |ntroductor Y producio'

medlp mayonstas quienes siguen el mismo
ur 'ntéé, industrias, tiendas, mercados y
. Como nos podemos dar cuenta, esta
3 ener un margen de los costos de distribucion,
que bien manejada puede ayudade' por e)emplo para poder competir con el precio.
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PRODUCTOR INDEPENDIENTE:

Esta forma 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
entregario a hospitales, restaurantes, industrias como consumidores finales y a las tiendas
de autoservicio, rosticerias, mercados piblicos y pollerias que funcionan como detallistas
haciendo llegar el producto a los compradores. También el productor independiente
puede vender su produccion directamente a mayoristas prescindiendo de los rastros.

PRODUCTOR INTEGRADO:

Este productor es el que mas poder tiene y es el que generalmente controla todo
el sistema de comercializacidén ya que gracias a su capital puede manejar a su antojo las
variantes  que intervienen en la comercializacion y crear condiciones favorables,
eliminando al minimo el niimero de intermediarios y aumentando sus ingresos.

Este tipo de productor tiene su propio rastro, el cual abastece a ios centros
de distribucion 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 rosticerias propia, manejando por igual el reparto a domicilio. Este
productor practica el sistema de comercializacion ideal cemmando el circulo; siendo todas
las ganancias integras para el.



FUNCIONES DE LOS CANALES DE DISTRIBUCION

RASTROS:

Los rastros oficiales y particulares que normalmente constituyen un canal de
distribucién ya que acuden a ellos los mayoristas y medio mayoristas a adquirir el
producto para distribuirio a Ios detallistas es decir no son consumidores finales.

Pero a los rastros también acuden consumidores finales tales como hospitales,
restaurantes, industrias y algunas pollerias y rosticerias prescindiendo de los mayoristas y
medio-mayoristas, logrando bajo estas condiciones eliminar a ios intermediarios.
MAYORISTAS:

Cuentan con bodega para realizar sus ventas en _los prindpéles cenﬁos de.
consumo y reparten el ave al medio mayoreo, al detalle en élgunas ocasiones céngélan el
ave y lo almacenan, con expectativas de precios altos, esperando que estas 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 intermediarios no practican éste método de almacenamiento.

Los introductores si practican este tipo de actividades, asi mismo lievan 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 comerciaies se basan en la oferta masiva y diversificada
de los produclos y de los servicios, con la consiguiente reduccién de los costos, mientras
que los pequefios comercios fundan su estrategia de ventas en la relacion personal con
sus clientes 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 presentacion y lo ofrece al publico consumidor,



ROSTICERIAS'

Al igual que el punto antenor acuden los mayonstas y medio mayonstas a adquirir
el produc\o Y ellos mnsmos Io procesan quitandole las plumas.~ wsceras cabeza y. patas
fo rosuzan ylo ofrecen a los consumidores finales, - .

MERCADOS 2 UBLICOS'

Adqweren el producto por medio de los mayonstas y lo procesan (lo ofrecen -
como pollo entero o troceado y lo venden por kilo) a dnferencia de Ias roshcenas que lo
frecen al consumidor final en forma natural. '

POLLERIAS Y REPARTO A DOMICILIO:

Compran también su mercancia a los mayoris_tas'y i—ne&io ﬁiayqﬁstas procediendo
a desangrar a las aves, desplume, eviscerarios, se les duita4 !a» éabeia Y patas, y lo
ofrecen a los consumidores. O bien lo compran ya procesado‘ perb a un‘méybf costo, !
Dado lo anterior se deduce que el mercado - de ta came';’:rocesadév‘de las aves esta
constituida de la siguiente manera. (VER DIAGRAMA 1Y 2) :
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DERGRAMA DE COMERCIALIZACION DE LA CRRNE DE POLLO

DIAGRAMA No. 1
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SISTEMA DE MERCADEO DE POLLO PROCESADO
(AREA METROPOLITANA)

DIAGRAMA No.2
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ELABORACION DE JAMON DE GALLINA
COMO UNA ALTERNATIVA PARA
LOS PRODUCTORES.

TRAIS ONN
Ff\.;.u.u.“"f. L)Ev UL‘LLGEN




OBJETIVO: Elaboracion de jamén  cocide a- base de came de gallina de
desecho como una altemativa para los pmductbres.

“ TESIS CON
FALLA DI CalGEN




MATERIAL

100 gallinas de desecho.

Bascula.

Corddn de algodon.

Maskin tape.

Jaulas transportadoras.

Escaldador.

Mesa de trabajo.

Cutter,

Molde para jamén. ‘

Tela de algoaén.

Cazo de cobre.

Termémetro.

Quemador de gas,‘

Cémaﬁr‘avdé refrigeracion.
Plastico pararenv;lver.

Platos de unicel,
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INGREDIENTES

(Para 10 Kg. de jamén)
10 kg de came de gallina de desecho.
3 litros de agua.
100 gr de sal (NaCl)
76 gr de Hamine.
60 gr de Sales de cura (nitratos + nitritos) 40 gr. de azdcar.
20 gr de condimento para jamon.
10 gr de antioxidante.
5 gr de glutamato {(monosodico)

5 gr de Salox
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DIAGRAMA DE FLUJO
(Utilizado en el Rastro del Taller de Carnes de la FES-C)

Pesaje de cada gallina
1
Colgado
4
Corte de la yugular
1
Desangrado (2 minutos)
1
Escaldado  (56° C) (20-25 segundos)
Desplume n’ivan:ua'l s
Evi#cgrédo .
R
Lavado de la éanal :
1.

Camara de refrigeracion (-2° C a - 4° C)
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PROCEDIMIENTO

{Elaboracién de Jamén cocido a partir de Gallina de desecho en el Taller de Cames de
.la. Facultad de Estudios Superiores Cuautitian)

El pollo se corta en piezas (las piezas del ave que se utilizan para elaborar el jamdn
son: la pechuga, piemas y muslos) se liberan de la piel y grasa ya que estas dan un color
amarillo que no es agradable; se dashuesa y se retira los cartilagos, después de esto la
came 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 came.

La came se mete a la masajeadora, con la finalidad de romper las células y tejidos
que integran el musculo y asi desarrollar un exudado rico en proteina y distribuir la
salmuera a toda la came. '

Después del tratamiento del masajeo se pasa por un cedazo de media y se pasa
al periodo de maduracién necesario para la completa difusién de la saimuera a través del
miusculo conocido- como “tiempo de reposo” a una temperatura de -2° C a - 4° C por lo
menos 24 horas. Pasado este tiempo se llena el moide con la pasta camicay se prensa
en el interior del molde (segun la forma que se desee) con la finalidad de evitar la
formacién de vesiculas de aire para que no haya contaminacion bacteriana. Lleno el molde
se pasa al cocimiento, que es aproximadamente de una hora por cada kg de jamén a
una temperatura intema de 70°C a 75° 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 témico y se deja
en refrigeracién por o menos ocho horas. Se quita 1a prensa y se extrae del molde; se
mete a refrigeracion a una temperaturade 4°C a8°C.

Pasado e! tiempo de refrigeracion se rebana y se empaca en charolas de unicel,
se envuelven con plastico y se etiqueta; esta contiene fecha de elaboracion del producto,
fecha de empaque, tipo de jamén, fecha de caducidad y precio.

Una vez empacado el jamoén se trasfada al cubiculo de ventas al publico.




RESULTADOS

Para evaluar el jamon cocido elaborado a partir de gallina de desecho se llevo a cabo una
evaluaciéon sensorial en donde se evaluo por medio’ de un. cuestionario ef producto fabricado
contra un jamon cocido de pavo de la marca comercial (FUD)

En esta evaluacién se calificé sabor, colory aceptacoon general. La escala que se usoes
la siguiente:

7- Gusta muchq.

6- Gusta moderadamente.

5- Gusta ligeramente.

4- Ni gusta, ni disgusta.

3- Disgusta ligeramente,

2- Disgusta moderadamente.

-1- Disgusta mucho. "

Se reahzaron pruebas organolepucas a 20 jueces. Dandoles en la muestra No 1 Jamon
cocido de pavo comerelal (Mam FUD) y en Ia muestra No 2 Jamon cocido elaborado a partir de
gallina de desecho. b




1)

2)

3)

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.

Observa las muestras marcadas como No.t y No.2 y callfca el aspecto de cada una de
ellas con la escala marcada anteriormente. :

R=( ).

Degusta las muestras marcadas como No.1y No.2y caliﬁéadas.‘ L
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MUESTRA No. 1

No. Juez. Pregumta No.1 Pregunta No.2 Pregunta No.3
(Aspecto) {Sabor) - (Calif. Global)

1 S 6
2 4 5 5
3 5 5 5
4 7 7 7
S 5 4 5
=] 6 5 ]
7 5 6 6
8 5 ) )
9 6 5 6
10 5 5 5
11 7 7 7
12 7 6 7
13 8 7 7
14 5 ‘4 5
15 7 7 7

16 6 4 6

17 6 5 6

18 6 5 6

19 4 3 4

20 7 7 7
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MUESTRA No. 2

No. De JUEZ Pregunta No. 1 Pregunta No. 2 Pregunta No. 3
(Aspecto) {Sabor) (Calif. Global)
1 5 6 8
2 3 7 5
3 5 6 5
4 2 6 4
) 4 ] 5
6 5 7 5
7 6 6 7
8 5 ) 6
9 3 6 5
10 6 7 6
11 5 & 5
12 3 7 5
13 5 6 6
14 5 6 6
15 1 6 4
16 5 5 6
17 3 7 5
18 6 7 6
19 5 & 6
20 3 6 5
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Resultado promedio de ios 20 jueces que se encuestaron para las muestras 1y 2.

-MUESTRA No.1
(JAMON COCIDO DE PAVO FUD)

ASPECTO . SABOR CALIFICACION GLOBAL
X 575 : X 5385 X 580 ‘
GUSTA . GUSTA GUSTA
MODERADAMENTE LIGERAMENTE

' MODERADAMENTE.

MUESTRA No.2 ;
(JAMON COCIDO ELABORADO A PARTIR DE GALLINA)

ASPECTO ; SABOR CALIFICACION GLOBAL
X 4.25 } X 615 X754 '
NI GUSTA, UGUSTA GUSTA

NI DISGUSTA 5 ~ MODERADAMENTE

LIGERAMENTE
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ANALISIS

Se utilizd un analisis estadistico no parameétrico para comparar. las dos
muestras, 'y el método que se utilizo fue la prueba de rango con signo de Wilcoxon. -

Esta p}ueba sirve para comparar las medias o las medianas’ de dos

muestras pareadas s decir no independientes y es también equlvalente de’ Ias pmebas
“t* en estadistica parameétrica, sise usa bajo esta condicion .

Se ulilizaron 20 personas al azar para comparar el jamoén élabo'rado a
partir de gallina de desecha y el de una marca comercial “FUD", se tomo pam hacer el
analisis; la califi cacuén global que cada persona aporto.

Los resultados fueron evaluados usando el paquete estadtsuco TUNwa
STATPAK®, generando el programa los siguientes resulitados.

Las hnpétes:s que se plantearon son Ias siguientes.
Ho: Media de la muestra 1 = Media de la muestra 2.
Ha: Medla de la muestra 1 = Media de la muestra 2
Total data pairs (N): 20
: zero-dufferenoes 6
Data pairs used (n) 14
+Ranks:Sum=76.5  Count.=. 9.

-Ranks ::Sum = 28,5 :--Count = 5
Wicoxon B ' ‘
T=28.5

Z= 6.502463E-02
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One-side Significance level =-.4741

Two-side Significance level = .9482

ss consultamos una tabla de va|ores cntlcos de T . en Ia prueba de
Wilcoxon para muestras pareadas se puede observar que con = 20 'y un nivel alfa de
.05 para pruebas de: dos colas’ el valor T de tablas es de 52, valor por ariiba de 28.5
por lo que se debe rechamr la hupétes|s nula (Ho) y concluir que las dos muestras
comparen  diferente promedlo 3 .
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DISCUSION

Una mayor produccion de aves, para abasto de came al COnSUH’IIdOl" no es lo'mas
importante sino también el procesamiento y la comercializacién de estas.

Esta industria ha experimentado en México un desamollo mas que releva'r\(e, en ios
dltimos afios al ampliar sus lineas de produccién tradicional, asi como la’apertura de‘nugyas ;
lineas para !a obtencibn de productos innovadores, elaborados con came de- aves -
denomindndoles cames ligeras o ligth (18, 65). Por lo anterior los consumidores tienen una:
mayor inclinacion por este tipo de came. :

ta produccién de cames industralizadas (cames frias y embutidos) han mostrado un
crecimiento constante en {a presente década, con una tasa media de crecimiento anual de 6.6%.: -
Por lo tanto hay una mayor vigilancia en la introduccién de productos avicolas; ya que antés de
que existiera el TLC no se llevaban medidas sanitarias estrictas y en la actualidad se debe de
contar con constancia libre de Salmonelosis segun la norma NOM-005-ZO0-1993, de’lnﬂu’enza
aviar NOM-EM-016-ZO0-2002 y Newecastle presentacion Velogénica NOM-O13-ZOO-5994 (63)
entre otros requisitos para la recepcién de los productos avicolas; las cuales se mencxonan en
este trabajo.

Con lo que respecta a las etapas del procesamiento anteriomente se hacia todo el
proceso en forma manual y en la actualidad se ha implementado la automati ion del pr >
agregandole a esto el aturdimiento por medio de una estimulacion eléctrica con bajo voltaje sin
causar dafio a la canal, esto tiene como funcién reducir el forcejeo que puede causar
hematomas, huesos rotos que nos llevarian al decomiso de la canal; ademas de que el choque
eléctrico relaja las papilas, facilitando con esto el desplume del ave (8, 54).

En la comercializacion de aves segun se observa en diagrama 1 y 2, existen grandes
rasgos de debilidad en comparacion con nuestro socio comercial mas importante ya que al
comparar los canales de comercializacion de Productor-introductor; Productor —independiente y
Productor- integrado. El productor introductor es donde interviene el mayor nimero de
intermediarios para llevar la came al consumidor final, siendo un punto débil de la
comercializacion (4, 64), ya que en comparacion el 70% de los avicultlores de Estados Unidos
comercializa directo (17) generando esto mayores ganancias y utilidades .
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CONCLUSIONES

ta produccion de pollo continua expandiéndose con un consumo per capita de
19.4 % con una tendencia a la alza del 5 % anual, es una de las cames mas aceptadas
del mercado, por que tiene ventajas sobre los otros tipos de came; ya que tiene bajo
contenido de grasa, alta digestibilidad es hipoalergénica y lo que (a vuelve mas atractiva
para el consumidor es el bajo costo. Esto se ve reflejado en la industria avicola (pollo y
pavo) principalmente por que se esta empleando como materia prima para la elaboracién
de cames frias y embutidos asi como la elaboracion de nuevas presentaciones de estas
cames al mercado.

Por lo anterior en el presente trabajo se elabord un jamoén a base de came de
gallina de desecho como una altemativa mas para los productores; pero no se ilegé al
resultado deseado, debido a que como no se utilizd ningun adulterante (colorante
artificial) para homogenizar la masa camica, la apariencia no fue la deseada, en tanto
que el sabor fue de buena aceptacidon. En el mercado se exige hoy en dia una
elevada calidad de! producto final; entre las caracteristicas que se demandan sigue
siendo fundamentalmente una éptima apariencia y un sabor agradable, y l0s defectos
que se presenten en estas conducen a su depreciacion.

Con o que respecta a la comercializacion de las aves en México, si se observan
los diagramas 1 y 2. encontramos que {os intermediarios juegan un papel muy importante
en el mercadeo del pollo; . ya que son los que se llevan las mayores ganancias economicas
de la industria del poifo. En el diagrama 2 se observan los tres tipos de productores que
existen en Mexico; la mayoria de la industria se encuentra distribuida dentro del
Productor-Introductor y' Productor Independiente y una minoria dentro del Productor
Integrado, que es el produétor ideal y al que todos quisieran llegar por que toda la ganancia
econ6mica es para el_
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Observacion

TABLA 1

sala de desplumado.

Causas

Problemas y soluciones observados desde 1a captura hasta la

Accion
correctiva

-Dafio en las alas.

-Las alas han sido atrapadas
en las puertas de la jaula

-Los colgaron muy
rudamerte

-Las patas no han sido bien
colocadas

-Los desplumadores no han
sido bien ajustados

Fattan dedos en las
desplumadoras.

-Causas en ef campo.

-Mala posicién cuando se
corta el cuello,

Asegurese de que las puentas
de las jaulas estdn en el
angulo corecto para meter las
aves.

-£1 obrero no debe agamar el
ave por las alas.

-Ajuste los desplumadotes.
-Reemplace diariamente los
dedos rotos o fatantes.

-Vigile los dafios en el campo.

-Aves "rojas”

Puntas de las aves rojas.

-Poco tiempo de desangrado.

-Personal de refuerzo en el
érea de sacnficio.

-No se aturché a los polios
correctamente.

-Sobreescaldo.

-No accione la columna
vertebral, traquea o esdéfago
durante el corte. Ajuste la
maquina de sacrficio y el filo
de los cuchilios, asegurese
que el tiempo de desangrado
sea de por o menos de S5S
seg. De tiempo a los polios
para calmarse antes de
aturdirlos. Cheque el
aturdimiento y la T° .

-Vigile las areas de colgado y
sacnficio

-Aves muertas en linea

-Los obreros son demasiado
rudos.

-Mat funcionamiento del
cortador de cuellos.

-Entraton  polias  wvivos  al
escaldador.

TESIG OON
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-Huesos tolos, corazones e

t ados,
sangte almacenada en fla
cavidad abdominal,
salpicaduras y manchas de
sangre en la came.

-El voltaje del aturdidor es
muy alko.

condiciones.

~Ajuste el atuwdidor y sus

- Ampollas en las pechugas

-Causas de campo
relacionadas con la condicién
de la cama.

granja si
ampollas.

-Avise al encargado de la

aumentan las

- Desplumado deficiente

-La temperatura del
escaldado es muy baja.

necesario.

-Vigile la temperatura def
escaldado y ajustela si es

~Vigilar el desplumador.
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Problemas vy

Observacion

TABLA 2

soluciones observadas durante el eviscerado

Causa

Accion

Correctiva

-Contaminacion de la canal.

- Los pollos estuvieron sin
alimento durante periodos
muy cortos © muy largos
antes del procesamiento

-Se ha cortado o
desgarrado los ntestinos.

“Vigile con el encargado de
ta granja y ajuste el tiempo
de retiro de alimentos 28 —
12 horas.

-Ajuste ¢l cortador de las
cloacas.

~Pollos grasosos.

-Alta temperatura de
escaldado.

- Los desplumadores muy
juntos.

-Cheque con el
nutricionista.

<Cheque la temperatura de
escaldado y ajustela si es
necesario.

-Condicién anommal de los
Intestinos.

<Intestinos débiles.
~Materia fecal acuosa.

-Posible enfermedad.

Cheque el periodo de
ayuno.
-Cheque si hay posibles
causas de enformedad de
campo.

&5




-Alto grado de decomisos,

- Lesiones en las patas,
alas y lc?mo.,
-Desangrado deficiente,
contaminacion,
ampollas en la pechuga.

-Vertabla1.

-La carne contaminada
con bilis,

‘-‘Perio’do de ayuno es
muy largo.

'-‘ La ' cuchara - de
extracclién . necesita
ajuste.

-Vea si la veslcula biliar cuando se la
extrajeron era muy grande.

“a vesicula muy grande indica que los
polios estuvieron mucho tiempo . sin
alimento.

- Revise el equipo de evisceracion.

TESS (ON
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TABLA 3

Problemas observados durante el enfriamiento y empaque

Observacion

Causas

Accién

Correctiva

-Alta o baja humeodad en ia
canal y sus partes.

-E1 i en el refri
es inadecuado.

-Avise atl operador del
enfriador.

-Deficicnte secuencia de -Vigile el cortador de
aturas en el . cloaca v el
-Cortes, desgarramientos y desplumador.
pérdida excesiva de la piel.
-L.a temperatura del ave cs - La temperatura en el -Ajuste .1a temperatura

muy aita o muy baja.

enfriador ¢s inadecuada.

del enfriador.

-El peso anunciado no es
igual at pesoreal,

-Defecto dela balanza.

-a captura de humedad . nho
es la adecuada.

7] -Revise ‘el peso ‘de la
=/ tara."

~Cheque . diariamente las
balanzas. -

-

5
=
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4‘ -Pesos muy bajos.

~La humedad es muy alta.
-t producto. se calienta
durante el transporte.,

Vigile los infarmes de
captura de la humedad.
-Revise jos empaques para
ver si no gotean.

-Chequc los
procedimientos de carga y
descarga.

-Devoluciones del producto
por mal olor.

-El' producto se calienta
el
o transporte.

~Tene contacto con

13 o P
contaminados.

-Revise la temperatura de

almacenamiento, de fos

productos que se
y detentri

-Vigite el nivel de cloro del
enfriador.
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DEFINICIONES

POLLO ENTERO.

Se refere al pollo sacrificado, desangrado y desplumado que aun . mantiene
todas sus partes mcluyendo sus visceras. .

POLLO EN CANAL.

Es el pollo sacrificado, desangrado Yy despl .mado al ‘cual : se le han qullado la
cabeza. el pescuezo, el buche, las patas, la glandula celtosa de
abdominales y tora

Ia cola. las vnsceras

a pcion del

POLLO FRESCO

posteriores a su sacrificio.

POLLO CONGELADO .

congelarse por el método rapido a -32° C
temperatura baja a -18°C & -20°C, dur;ht un p
DIETADO. :

contaminaciones duran(e el proceso.

CADUCIDAD.

Es el periodo maximo tolerado en un pollo procesadc pam el oonsumo humano
que no represente riesgo para la. salud - deb:do' a.

escompos:uon y perdida de sus

caracteristicas sanitarias y que pam‘ es! Vespecue se ‘eshma de:3 dias posteriores al

sacrificio del ave cuando se trate de polio fresco vy de 2 meses cuando sea congelado.
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ESPECIFICACIONES

Estos son los puntas que se toman en cuenta para la clasificacién del poflo para el
consumo humano.

CONFORMACION GENERAL.

Es la configuracién que presenta el pollo sacrificado, al momento de fealiiansé la
clasificacion y esta dada por la estructura del ave; la cual determina’ en gran® parte la
distribucion y cantidad de came; estas condiciones estan mllmam‘énr
tamafio y el peso. La apreciacion permite identificar. las caracteri:
catalogar las diferentes calidades. . ) . ;

: lac(onadas con el

esanas para

TAMANO.

Se refiere a Ia Iongltud que presen(e cualquter ollo som tido clasnﬁcacuon

Es el indicador que seﬁala el nimero de knlogmmcs que a alcanzado el pollo al
momento de la olasufcauon Et peso minimo para clasuﬁcar es de 1.750 Kg procesado con
visceras, cabeza y patas.

EDAD.

Es el penodo transcurrido entre el nacimiento y el momento del sacnfcao del pollo;

COLORACION.

En el pollo que se consume en México se admiten dos colores, el blanco 'y el
amarillo. En cada caso, éste debe de ser uniforme y sus deficiencias por decoldradones
localizadas o difundidas, seran motivo de clasificacion en distintas categorias. El color de la
piel no tiene influencia alguna en el contenido de nutrientes para el consumo humano.

) TRSIS CON
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DECOLORACION.

Los cambiosorigiﬁales en ‘la uniformidad en el color de la: piel, se derivan
principaimente . de una mala practica ‘de escaldado, abrasiones, moretones Y querhéduras
por congelacion. Estos défé:tos aminoran la presentacion y de acuerdo a su extension
disminuyen la calidad 'y en iones motivan d lifi 0

INTEGRIDAD. -

L

La piel debe de estar completa, sin rasgaduras y sin manifestacion. de dafios,
lesiones y traumatismos aparentes. No presentaran 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, sera motivo suficiente para que el ave no
clasifique.
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COPIA NO AUTORIZADA.

CERTIFICADO DE DESINFECCION
FECIIA : 25 DE OCTUBRE DEL 2002.
TRANSPORTA : P.F.S. DEMEXICO S.A. DE C.V.
VEHICULO: THORTON
MARCA : DINA

PLACAS: 058 CPS5

OPERADOR: # PANFILO , SEGUNDO.

DESTING : - CUERNAVACA , MOR.

DE DESINFECTANTE (NOMBRE COMERCIAL Y PRINCIPIO ACTIVO):
CUATERNARIOS DE AMONIO A 200 PPM.) MICRODYNA

hﬂtg

LA LUZ DORENTES PEREZ
N;\%lé\c DULA PROFESIONAL. 2071463
M.V.Z. MA. DE LA LUZ DORANTES PEREZ
SANIUTARISTA AUXILIAR RESPONSABLE
DEL ESTABLECIMIENTO TIF . 166
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ot o, SECRETARIA® DE AGRICULTURA,; GANADERIA, -
"y, DESARROLLO RURAL, PESCA Y. ALIMENTACION
AT A DISPOSITIVO NACIONAL DE EMERGENCIA DE SANIDAD ANIMAL

%,

wu,

-
\ " HES e (s L - .
msi:a?:':r:.:iz‘f:.;.u“.& MEXICO, D.F.,, -6 . DE -'‘DICIEMBRE DE 2001.
A PRIRINRURSY BO0.02.06 /1A, 4217
EXPEDICION DE CONSTANCIA

PILGRIM'S PRIDE S.A. DE C.V.
AV. 5 DE FEBRERO N° 1408
COL. SAN PABLO

76130 SANTIAGO DE QUERETA VO QRO.

COPIA NO AUTORIZADA.

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 CAMPARNA [NACTCINSmrA ]
_ s wrrevcApom OB 8
ENTIDAD: QUERETARO " POBLACION: COLON vz 105€ 1snace wanTEz
EMPRESA: PILGRIM'S PRIDE, S.A:DE C.V. 0002 2ap0s-03
NOMBRE DE LA GRANJA: PENUELA e
ESTIRPE QUE EXPLOTA: AVIAN X AVIAN w74

N2 DE CONSTANCIA OTORGADA: IAENG-"01121219
RRT WE VIGENCIA. NDICIEMBREIZOOZ

ESTA CONSTANCIA CAUSARA SU _CANCELACION, SI NO SE CONTINUA CON EL
.MUESTREO DE CADA LOTE QUE INGRESE A LA EXPLOTACION, DURANTE EL
PERIODO DE VIGENC!A DE LA MISMA.

ATENTAMENTE
EL VOCAL EJECUTIVO DEL

il

CESA




MKt
PRESENTE

No. DE CASO: ﬁ"@mﬁﬁi 4}%’?‘« &mm

FALLS |

(‘ﬂ?\.T
URIGEN

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

RESULTADO SEROLOGICO:

(0104) Inhibicién de {a Hemoaglutinacién contra Influenza Aviar

< 1:10

50/50 Negativos

RESULTADO VIROLOGICO:

(4004) Aislamiento del virus de Influenza Aviar

Negativo al aislmiento del virus de influenza Aviar

e e
SAGARPA
MEDICD VERIEICADOA AUTORIZADO EN
AVES
MVZ JOSE ISAAEL MARTINEZ
CanAwLo

0302-23.004-03

Eufa
ol K

ern]n Pofucla ***= == oy eascs ~ T
Lote o Caseta C-1 Ty wses

No. de aves 1634629 eeseanaae ~

Edad 42 dias

Raza [+]

Localizacién Galeras, Colén, Qro. - e

Funcion Zootécnica [N.A. -

Atentamente.
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Se SR, DIRECCION GENERAL DE SALUD ANIMAL
g N DIRECCION DE CAMPANAS ZOOSANITARIAS
Qs A B00.02.02.02.02/ 2358
a2 . .
México, D.F.,a 2 de jutlio de 2002.
SECRETARIA DE AGRICULTURA
A tia, S aAmD RaAL
PESCA Y ALBMMENTACION
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 GRANJADE POLLO DE ENGORDA .
QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE, FUE DECLARADA "LIBRE DE
SALMONELOSIS AVIAR" EN VIRTUD DE HABER CUMPLIDO CON 1LOS

REQUISITOS SANITARIOS Y_ DE VIGILANCIA EPIDEMIQLOGICAGARPA
ESTABLECIDOS POR LA CAMPANA NACIONAL. MELACO VERIICADOR aLTORMZADO En
s

AVE
ENTIDAD: QUERETARO POBLACION: COLON UVEIOSE SpnEL waRTINEZ

EMPRESA: PILGRIM'S PRIDE, S.A. DE C.V. 0302-24p04-03

NOMBRE DE LA GRANJA: PENUELA
ESTIRPE QUE EXPLOTA: ROSS/ROSS

N° DE AVES CONSTATADAS: 1,649,506 . y
R

N° DE CONSTANCIA OTORGADA:ENGS 02070696 DIRECCION DE CAMPARAS
ZOOSANITARIAS
VIGENCIA: MAY-08-03

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

€. O N A ¥ AO
DIRECCION NERAL L SALUD
N CRAMAL

ATENTAMENTE
SUFRAGIO EFECTIVO. NO REELECCION. :
LA DIRECTORA DE CAMPANAS ZOOSANITARIAS JUL. B 2002
. e ;cAupmA.;
MVZ. EPA LUISA IBARRA LEMAS o T PO ITARIAS

C.C.P. DIRECTOR GENERAL DE SALUD ANIMAL ED Clo‘ ST O &
i SUBDEEEGADO ‘DE )%
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DIRECCION GENERAL DE SALUD ANIMAL

526 o) i DIRECCION DE CAMPANAS ZOOSANITARIAS
X T
S % B800.02.02.02.02/2348
GECRETARIA DE AGHICUL TURA México, D.F,,a 2 de julio de 2002.
GANADERIA. DESARROLLO AURAL,
PEBCA Y ALIMENTACION 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 DE ENGORDA

QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE, FUE DECLARADA "LIBRE DEL

VIRUS DE NEWCASTLE VELOGENICO" EN VIRTUD DE HABER CUMPLIDO e
CON LOS REQUISITOS SANITARIOS Y DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOQICA, SAGARPA

ESTABLECIDOS POR LA CAMPANA NACIONAL. ““"“’"“"‘;‘3‘;“;‘"‘“‘

. MVZ JOSE ISRAEL MART
b CARAIL.O

ENTIDAD:QUERETARO POBLACION: COLON 030522 A04-03

EMPRESA: PILGRIM'S PRIDE; S.A. DE C.V. Y

C. 0. R._A._5 Al G
NOMBRE DE LA GRANJA: PENUELA prrmecioN e L SRl

ESTIRPE QUE EXPLOTA: ROSS/ROSS

N° DE AVES CONSTATADAS: 1,649,980 -
N° DE CONSTANCIA OTORGADA: ENGNOZ2070707 . IO D e TAS
VIGENCIA: MAY-08-03

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. o So% cpTRAL 8 sawm

ATENTAMENTE _\ﬁ!l_@
SUFRAGIO EFECTIVO. NO REELECCION. WL 8 2002
LA DIRECTORA DE CAMPANAS ZGOSANITARIAS

) D

MVZ. EPA LUISA IBARRA LEMAS DIRECCION wB e ot

PR S TS~ 3 ]




O AN TA PROCESADORA DE AVES FALLA U:ﬂGEN

ESTABLECIM -239

SACRIFICIO (AVES)
ROCESADORA

CONSTANCIA
PLANTA =

COPIA NO AUTORIZADA.

Tepeji det Rio. Hidaigo a ,&de’ Srlal salo e da 2052,

A quien corresponda:

Por medio de la presente se hace constar que las aves fuercn sa'--'mcac—e =i Gia

Mmm_. y cumple con ios requisitos zoosanitarios
movilizacion™ conforme a las Normas = Oficiales Mexicanas NOM-005-ZCC-1%
Saslmonelosis  aviar, NOM-013-200-1994.  Newcastle y NOM- EM-O‘!b-ZOO-ZQ"Z
Influenza aviar. :

Se extiende la presente para.fines que al interesado convengan, quedandc de ustedes

CENTRO DE CERTIA}O

D
- Atentamente. =}
- SAGARPA S
cCcZz I~
- A =
2-299-13-003 =
=
=

T

M.V.Z Veronica Solis Hernanaez.
Médico Sanitarista Responsable TIF A-233.
- Pilgrim’s Pride S.A. de C.V.
Cédula Profesional: 2368066. .

dlgibangn e ob @aUi 4F VR Sl L Rsens ¢ a2 B e stegaonas




PILGRIM'S PRIDESA. DEC.V. - TFqu ON
0 J

PLANTA PROCESADORA DE AVLS,
F u..u.. .U.Lr sl LLLTEN

ESTABLECIMIENTO TIF A-23Y

A COPIA NO AUTORIZADA.
CONSTANCIA DE ORI!GEN DE MATERIA PRIMA.
' PLANTA PROCESADORA

Tepeji del Rio, Hidalgoa _ (. de_Sendicanbece de 2002.

A quien corresponda:

Se hace la movilizacién de 7,425 laSE) de producto
procesado y acenado en-esta Planta Procesadora de aves TIF A-239, pollo criado en
ta granja de Terela , localizada en la poblacidén de

oldn PN SR y sacrificado en este establecimiento el dia
2Y- Sl mrnhce— 2002 y sera transportado en la unidad namero
___‘L@ﬁ— cumpliendo con los requisitos zoosanitarios de movilizacion conforme
& las Normas Oficiales Mexicanas NOM-005-Z00-1993, Salmonelosis aviar; NOM-013-
ZO0-1994, Newcastle y NOM-EM-016-Z00-2002, Influenza aviar.

s s i i AR S

Se certifica que dicho producto no ha sufrido hinguna aiteracion en su empaque
coriginal y conservacion durante su almacenaje en esta Planta Procesadora "Pilgrim’s
Pride S.A. de C.V., TIF A-238, CCZ-2-299-13-013."

Se extiende la presente para fines que al interesado convengan, quedando de ustedes.

- _- CENTRO DE CERTIF/‘,

Atentamente.

2-299-13-003

]
>
)
>
;
»

ZNoIN

VIHVLINYSO0

M.V.Z.Veronica Solis Hemandez.
Médico Sanitarista Responsable TIF A-239.
. Pilghim’s Pride S.A\de C.V. S‘BO

e cedula ‘Pro?esnonal #2368066. R




COPIA - NO AUTORIZADA
ACTA DE Ll\lBARQUE o ;

24 DE OCTUBRE DEL 2002

A LAS AUTORIDADES FITOZOOSANITARIAS:

POR MEDIO DE LA PRESENTE HAGO CONSTAR QUE LOS 485.07 KG PRODUCTO DE AVE,
LOS 0 KG DE PRODUCTO DE CERDO. ASI COMO LOS 0 KG DE PRODUCTO DE BOVINO
CON DESTINO A MONTERREY , N.L. QUE PROCEDE DE IMPORTACION. PARA SU
COMERCIALIZACION HACIA ZONAS LIBRES Y EN ERRADICACION DE SALMONELLA.
NEWCASTLE E INFLUENZA AVIAR A

S1 COMO PARA ZONAS LIBRES Y EN ERRADICACION DE FIEBRE PORCINA CLASICA. TAL
COMO LO INDICAN LAS NOM 044-ZOO 1995 Y 037-ZOO0-1995 RESPECTIVAMENTE. SE
CERTIFICA ADEMAS QUE 1.OS PRODUCTOS ANTES MENCIONADOS NO HAN SUFRIDO
NINGUNA ALTERACION DE SU EMPAQUE ORIGINAL.

ATUZ DOF\
v R ERHVLA TR RIS LSRN
SANITARISTA RESPONSABLE AU!
TIF 166, P.F.S. DE MEXICO.

TESTS (0N
FALLA Di UaiGEN




ACTA DE EMBARQUE
MEXICALI,B.C.N.

COPIA NO AUTORIZADA.

CARNE DE RES

IMPORTACION 54.6
PEPPERON! IMP. 33.75
SALCHICHA ITALIANA 54.6
CARNE DE CERDO ‘ s4.6
JAMON AMERICANO - 48
TOCINO MEXICANO - 14.4
QUESO NACIONAL 140
PRODUCTO DE AVE NACIONAL . 389.9

- &6

{ i

Y = T \
QRN“ Esz‘;7 1465

4 12D A

\‘Sg‘%‘e\ 3 .'Duu%“;‘}‘)“sm"“" -
MV.ZTA. DE LA LUZ DORANTES PEREZ
SANITARISTA RESPONSABLE AUXILIAR
ESTABLECIMIENTO TIF 166
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TESIS CNOM .
FALLA DE ORIGEN

SEQUEtAnA D DISPOSITIVO NACIONAL

. DE EMERGENCIA DE
Bieagit e i SANIDAD ANIMAL

Santiago de Qucerétaro, Qro. 24 de Junio de 2002,
CR-CPA-VIII-QRO/074

PILGRIM'S PRIDE S. A. de C. V.
NO AUTORIZADA.
PRESENTE. corrLA
Con reclacién a Ja evaluacién de las medidas de bioseguridad _ realizada
recientemente, e€n la unidad de produccién avicola ( UPA ) denominada “ PENUELA ™
ubicada en el municipio de Colén Estado de Querétaro, propicdad dc la empresa
PILGRIM'S PRIDE S.A. de C.V. me permito informarle que sc consudcrdTB'ﬁm_—'

medidas de bioseguridad ir dasenlam ionada UPA. LA VE R ICADOR AUTOMIAS Er
Por ello, se le cxm:ndc 1a presente: AVES
MVZ JOSE ISRAEL MARTINEZ
’ - - - CARANLO
“Constancia de Bioseguridad” 0302-23.004-03
CR-CPA-VIII-QRO/074 P
ESTA CONSTANCIA CAUSARA SU CANCELACION SI NO SE CONTINUA PE]

CON LAS MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD IMPLEMENTADAS.

Sin otro particular, aprovecho la oportunidad para ¢x

At te.

Coordinador Regional ‘Interino CPA-DIN
Regién VIII.

ccp MVZ.JWéAngdddVllleMdm Du'\:uu'Gu\a‘l&SdMAnimll




PLANTA PROCESADORA DE AVES,

ESTABLECIMIENTO TI1F A-239, ' TE SIS R C()N
— FALLA Dk URIGEN

0 PILGRINM'S PRIDE S.A. DE C.V.

CONSTANCIA DE EMPAQUE.
PLANTA PROCESADORA.

COPIA NO AUTORIZADA.
Tepeji del Rio, Hidalgo a __2&_de gee" \ionbie  de 2002.

A quien corresponda:

Por medio de la presente se hace constar que [.,.4d25 <<t de
carne de ave, fue empacada Y cumple con los requisitos
zoosanitarios de movilizacidon conforme a las Normas Oficiales Mexicanas NOM-005-
Z00-1993, Salmonelosis aviar; NOM-013-ZO0O-1894, Newcastle y NOM-EM-016-Z00-
2002, lnﬂuenza aviar.

Se certifica que dicho producto no ha sufrido ninguna alteracién en su empaque
original y conservacion durante su almacenaje en esta Planta Procesadora "Pilgrim’s
Pride S.A. de C.V., TIF A-239, CC2-2-299-13-013."

Se extiende la presente para fines que al interesado convengan, quedando de ustedes.
CENTRO DE CERT/4;

E
o
>
@
>
Z
>

Atentamente.
ccz

VIEYLINYS00Z NOIgN™

M.V.Z Veronica Solis Hemandez.
Médico Sanitarista Responsable TIF A-239.
. Pilgrim’s Bride S.A. de C.V.
Cedula Profesnona! 2368066. -

[ & 'n“r.
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