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Glosario.

Buenas practicas de higiene (BPH): Todas las practicas referentes a las condiciones
y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas

las etapas de la cadena alimentaria (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

Buenas practicas de manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, procesamiento, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos para el consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Ministerio

de la Proteccion Social, 2007).

Carne: Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales
de las diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios,
aponeurosis y que ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano (Ministerio

de la Proteccion Social, 2007).

Carne fresca: La carne que no ha sido sometida a procesos de conservaciéon distintos
de la refrigeracion, incluida la carne envasada al vacio o envasada en atmoésferas

controladas (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).



Derivados carnicos: Son los productos que utilizan en su preparacion carne, sangre,
visceras u otros productos comestibles de origen animal, que hayan sido autorizados
para el consumo humano, adicionando o no aditivos, especies aprobadas y otros
ingredientes. Estos productos se denominan segun su especie (Ministerio de la

Proteccién Social, 2007).

Higiene de la carne: Son todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y aptitud de la carne en todas las etapas de la cadena alimentaria (Ministerio

de la Proteccion Social, 2007).

Planta de derivados carnicos: Establecimiento en el cual se realizan las operaciones
de preparacion, transformacion, fabricacion, envasado y almacenamiento de derivados

carnicos (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

Producto inocuo: aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o biolégicos que
sean nocivos para la salud humana y que es apto para el consumo humano (Ministerio

de la Proteccion Social, 2007).

Unidad de frio: equipo que mantiene en forma controlada la temperatura de un
contenedor o de la unidad de transporte para productos que requieren refrigeracion o

congelacion (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).



Vida util: periodo de tiempo que transcurre desde la elaboracion del alimento hasta su
deterioro, en el cual el producto mantiene los pardmetros de calidad necesarios para la

aceptacion del mismo (Codex Alimentarius, 1999).

Embutido: producto cérnico procesado, crudo o cocido, que ha sido introducido a
presion en tripas naturales o artificiales aprobadas para tal fin, aunque en el momento

del expendio o consumo carezcan de la envoltura empleada (ICONTEC, 1998).

Producto carnico procesado: aquél elaborado a base de carne, grasa, visceras u otros
subproductos de origen animal comestibles, provenientes de animales de abasto, con
adicion o no de sustancias permitidas o especias o ambas, sometido a procesos

tecnoldgicos adecuados (ICONTEC, 1998).

Producto carnico procesado refrigerado: aquél que se almacena a una temperatura

entre 0 °C y 4 °C (ICONTEC, 1998).

Refrigeracién: tratamiento térmico por descenso de temperatura que garantiza que el
punto mas caliente del producto ha alcanzado una temperatura maxima entre 0 °C a 4

°C (Codex Alimentarius, 1999).



Cadena de frio: La cadena de frio es la temperatura de almacenamiento que mantendra

la seguridad del producto durante la vida util del mismo (Codex Alimentarius, 1999).

Tratamiento térmico: proceso mediante el cual se modifica la temperatura del producto
con un objeto especifico. Si se aumenta la temperatura el proceso es de escaldado o
coccidn, si se disminuye la temperatura el proceso es de refrigeracion o de congelacién

(ICONTEC, 1998).



Resumen.

El cumplimiento de la calidad en la elaboracion y la distribucion de los productos
carnicos, es la mayor prioridad de la empresa Antioquefia de Porcinos S.A.S, por esto
en el proceso de la préctica se identifico la necesidad de priorizar el buen manejo de la
cadena de frio para la conservacion de sus productos, partiendo que la temperatura de
todos los eslabones productivos que tiene un alimento desde la recepcién de la materia
prima hasta la realizacion del producto final, debe de mantenerse en un rango de
temperatura de (0 a 4 °C). En tal medida, se establecié como objetivo en este trabajo de
investigacion establecer las condiciones de enfriamiento de los productos elaborados en
la planta de derivados carnicos de la empresa Antioquefia de Porcinos S.A.S. En este
orden, la metodologia aplicada se orientdé en cinco pasos, diagndstico de la situacion,
formato de la temperatura, toma de temperaturas y la realizacibn de curvas de
enfriamiento. Por consiguiente, el proyecto se baso en tres normativas que son utilizadas
para la industria carnica, el decreto 1500 del 2007, la NTC 1325 del 1998 y el Codex
Alimentarius CXC 46 de 1999, por ultimo, se construyeron las curvas de enfriamiento
para los productos de la empresa y se establecieron los tiempos exactos que el alimento
necesita para llegar a la temperatura 6ptima que exige la normativa. En modo de
conclusién se resalta que la empresa Antioquefia de Porcinos, es funcional, eficiente y
coherente con la normativa y las necesidades predeterminadas en el control de
temperatura y conservacion de los productos carnicos.

Palabras clave: Enfriamiento de producto, cadena de frio, vida util.
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Introduccién

La empresa Antioquefia de porcinos S.A.S, con su marca Porcicarnes, se
encuentra ubicada en San Antonio de Prado, corregimiento de Medellin, es un referente
en el mercado de la carne de cerdo y sus derivados, en cuatros categorias, cortes con
hueso, cortes sin hueso, horneados y ahumados, y por ultimo productos industriales. Se
ha posicionado en el mercado y se ha convertido en una empresa con una de las mas
modernas instalaciones en el pais, con tecnologia de punta, procedimientos, personal
calificado y con las mas altas exigencias de calidad, lo que garantiza productos nutritivos
y saludables, para el bienestar de sus consumidores, por consiguiente la empresa se ha
convertido a través de los afios en referente a nivel nacional en el mercado de la carne
de cerdo y sus derivados, por la alta demanda de consumo per capita de carne cerdo, la
cual en los ultimos afios ha presentado un aumento constante.

La produccion de los productos exige un proceso meticuloso y estandarizado
frente a los mecanismos de control y conservacion. En tal medida, el proyecto tiene la
finalidad de reconocer aquel método de enfriamiento y control de temperaturas, con lo
gue la planta minimiza que las materias primas perecederas y los productos en proceso
tengan un crecimiento bacteriano, con el cual se le da seguimiento a toda la produccién,
con la intencion de diagnosticar necesidades e inconvenientes, para posteriormente
presentar propuestas a este.

En este orden de ideas, para la ejecucion del proyecto se tendra en cuenta el
término de cadena de frio el cual debe asegurar la permanencia de la temperatura 6ptima

de todos los eslabones productivos que tiene un producto alimenticio desde la recepcion
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de la materia prima hasta la comercializacion del producto final, por lo cual se realiza la
supervision de las temperaturas antes de que comience el enfriamiento y durante el

enfriamiento hasta que el producto llegue a menos de 4°C.
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Justificacion.

La empresa Antiogueia de porcinos S.A.S, con su marca Porcicarnes, es regulada
por el instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos - INVIMA, el cual
“‘inspecciona, vigila y controla la cadena productiva de la carne, es decir las actividades
relacionadas con el sacrificio, desposte y desprese, importacion y exportacion, buscando
garantizar la inocuidad de carne en el pais” (INVIMA, 2021)

En este orden, la empresa por requerimientos del Invima, presentaba la necesidad
de mostrar como se realiza el control de temperaturas de los productos carnicos que
garantice el proceso de conservacion adecuado, que disminuya el crecimiento de
patdgenos y microorganismos en los productos carnicos.

En tal medida se presenta la intencion de caracterizar el tiempo de enfriamiento
de cada producto, que proporcione oportunidades de mejora para el proceso de

enfriamiento.
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Objetivos.
Objetivo General.
Establecer las condiciones de enfriamiento de los productos crudos y cocidos de
la planta de derivados carnicos de la empresa antioquefia de porcinos S.A.S.
Objetivos especificos.
1. Establecer diagnéstico de la situacion.
2. Examinar la normativa vigente para la industria carnica.

3. Proponer condiciones de mejora en el proceso de enfriamiento.
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Marco teérico.

La temperatura juega un papel crucial en el manejo y procesamiento de los
alimentos desde su proceso de recepcion de materia prima, su almacenamiento y
finalmente su consumo. Un buen control de temperaturas permite a largo plazo que el
producto alcance la vida util adecuada para la comercializacion, por esto, en lo posible
se recomienda evitar los abusos de temperaturas en los alimentos, para asi garantizar el
mantenimiento de la cadena de frio, por lo cual se recomienda mantener dentro de un
rango de -1 y 2°C y que no supere a 5°C, ya que el abuso de temperatura da como
resultado el crecimiento de bacterias patdgenas alcanzando niveles que causan
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) y esta es una de las principales causas
de disminucién de la vida util del alimento (Tirado et al, 2005).

A continuacién, encontramos una tabla que nos muestra que el abuso de
temperatura es una de las principales causas de casos de enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAS).

llustracién 1. Casos de ETAS por baterias patégenas y virus.

Tabla 1.- Factores predominantes asociados a casos de
enfermedades transmitidas por alimentos por bacterias patogenas
y virus en Estados Unidos de América (EUA) entre 1988 y 1992.
Fuente: Ray, 2004.

Factor Casos %

Abusos de temperatura (refrigeracion) 848 36,7
Higiene personal 554 223
Cocimiento inadecuado 401 17.4
Contaminacion cruzada por equipo 229 9,9

Alimentos de fuentes inseguras 161 7,0
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Reafirmando lo anterior, encontramos que los productos cérnicos son el primer
alimento con el mayor numero de casos de ETAS y que, por ende, el cuidado y buen

manejo de las temperaturas debe ser una prioridad en este proceso de investigacion.

llustracién 2. Tipos de alimentos asociados a ETAS.

Tabla .- Tipos de alimentos asociados con casos de enfermedades transmitidas por alimentos
de origen bacteriano v viral en Estados Unidos de América (EUA) entre 1983 v 1988,
Fuente: Ray, 2004

Tipo de alimento N* de Yo Patdgenos predominante
Ccasos
Productos carnicos 91 14 Salmonella (53%)

Staphylococcus aureus

Pescado v sus productos 20 3 Clostridinm botulinum (50%)
Huevo v sus derivados 11 2 Salmonella (82%)
Productos licteos 26 4 Salmonella (27%)
Ensaladas i3 5 Salmonella
Staphylococeus aureus
Shigella spp.
Frutas y vegetales 44 7 C. botulinum
Bebidas 3 0.5 C. botulinum
Comidas éinicas 19 3 C. perfringens
Bacillus cereus
Salmonella
Alimentos compuestos 123 19 Salmonella (59%)
Alimentos desconocidos 254 4() Salmonella (68%)

Shigella spp.

En este orden, dando respuesta a la necesidad de conservacion, se considera
como bases tedricas o politicas para el marco de produccién y distribucién de carnicos,

se trae a colacion el Decreto nimero 1500 de 2007 del ministerio de la proteccion social;
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el documento “industrias alimentarias. Productos carnicos procesados no enlatados”, de
la Norma técnica colombiana NTC 1325 y Codex Alimentarius (Codigo de practicas de
higiene para alimentos envasados refrigerados con una vida util prolongada), con el fin

de direccionar a partir de la norma el proyecto de investigacion.

Decreto nimero 1500 del 2007, del Ministerio de la Proteccién Social.

En el contexto de produccion de productos carnicos y con la intencion de
garantizar la inocuidad del producto para el consumo humano se tiene en consideracion
el ARTICULO 8 de la cadena de frio, la cual orienta que toda “la cadena alimentaria debe
garantizar la temperatura de refrigeracion o congelacion en las etapas del proceso a
partir de la planta de beneficio, en el desposte, desprese, empaque, procesamiento,
almacenamiento, transporte, distribucién, comercializacién, expendio, importacion vy
exportacion” (Ministerio de la Proteccidén Social, 2007), hasta el momento del consumo.

Siendo coherente con el PARAGRAFO 1. El proyecto de investigacion pretende
tener claridad de los procesos y la garantia frente a esta cadena de frio, en tal medida
desde la planta de beneficio, los productos carnicos comestibles deben alcanzar la
temperatura de enfriamiento adecuada para la conservacion del alimento, y
posteriormente se debe conservar en los diferentes procesos de distribucion.

En este orden el PARAGRAFO 2, reconoce que “Los requisitos de temperatura
de la carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados para el

consumo humano, seran los establecidos en la normatividad sanitaria que para el efecto
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se expida”. (Ministerio de la Proteccion Social, 2007), en tal medida es preciso reconocer

las indicaciones de la normativa CXC 46 de 1999.

Codex Alimentarius (Cédigo de practicas de higiene para alimentos envasados

refrigerados con una vida util prolongada).

El Codex Alimentarius, representa puntos claves frente a la normativa a tener en

cuenta en el proceso de investigacion, como la explicacion del desarrollo del método de

enfriamiento, el control del tiempo y temperatura, a su vez el mantenimiento de la cadena

de frio.

Desarrollo del método de enfriamiento, en la planta de derivados carnicos se
pretende controlar los peligros alimentarios, por esto, “Los productos deben
enfriarse, para que la temperatura no se encuentre en el rango de 10°C a 60°C ya
gue es mas favorable para la proliferacién microbiana debido a esto en lo posible,
se recomienda llevar la temperatura en el centro del producto a menos de 10°C
en menos de dos horas.” (Codex Alimentarius, 1999)

Control de tiempo y temperatura, se tiene en cuenta aspectos de los sistemas de
control de higiene. En este item nos habla especificamente de la temperatura de
proliferacion de los microorganismos en los alimentos que se encuentra en el
rango de 10°C a 60°C y debido a esto hay que evitarlo manteniendo la cadena de
frio, teniendo un tratamiento térmico de enfriamiento eficiente.

Para el mantenimiento de la cadena de frio, se debe tener en cuenta que “Si la

temperatura del producto es el principal medio de conservacion, este producto
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debe mantenerse en una temperatura lo mas baja posible. En cualquier caso, se
debe realizar la validacion de la temperatura seleccionada” (Codex Alimentarius,
1999), como es el caso especifico de los productos carnicos de la empresa
Antioquefa de porcinos S.A.S, que su medio de conservacion es netamente la

efectiva ejecucion del proceso de enfriamiento.

Norma técnica colombiana NTC 1325 (Industrias alimentarias productos carnicos
procesados no enlatados).

La empresa Antioquefia de porcinos S.A.S, distribuye productos carnicos
procesados, de los cuales en la normativa técnica se establecen los requisitos que
se deben cumplir, en primera instancia establece la definicion reglamentaria de
cada producto como se tiene en consideracién en el glosario, posteriormente
indicaciones sobre los procesos de coccidn, la clasificacion correspondiente para
cada derivado céarnico, requisitos generales de formulacion, y diferentes
especificaciones normativas clave para la produccion de productos carnicos
procesados no enlatados.

Para el énfasis del proyecto, se indica que “2.1.38 Producto carnico
procesado refrigerado: aquél que se almacena a una temperatura entre 0 °C y 4
°C.” (ICONTEC, 1998) lo que representa la temperatura Optima a tener en cuenta

en el proceso de refrigeracion de los productos.



19

Metodologia.
Diagndstico de la situacion.

La planta de derivados cérnicos de la empresa Antioquefia de porcinos S.A.S,
cuenta con tres cavas de refrigeracion (cava de producto terminado, cava rapida y cava
de materia prima céarnica), las cuales especificamente cumplen la funcion de enfriar y
mantener la temperatura adecuada de los productos carnicos, para la realizacion de este
proyecto solo se enfocara en el enfriamiento de los productos de dos cavas (cava rapida
y cava de materia prima carnica).

La cava rapida cumple la funcién de almacenar producto cocido que sale del
proceso de coccion, enfriar el producto hasta llegar a una temperatura adecuada para
seguir en el siguiente proceso que es el envasado del producto, el producto directamente
sale del proceso térmico de coccion y entra directamente a la cava de refrigeracion para
su posterior enfriamiento. La cava de materia prima carnica cumple la funcion de
almacenar la materia prima para la elaboracién de los productos (carne de cerdo, tripa
natural, grasas, etc.), por otro lado, también almacena producto crudo pendiente por
empacar y producto terminado.

Es importante garantizar la conservacion de la cadena de frio en todos los
eslabones productivos que tiene un alimento desde la recepcion de la materia prima
hasta la realizacion del producto final, la planta de derivados carnicos de la empresa
antioquefa de porcinos S.A.S garantiza el correcto manejo de temperaturas por medio
de registros desde la recepcion de la materia prima hasta el posterior empaque del

producto siendo el rango de temperatura 6ptima para empaque de 0 a 4°C, por otro la
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lado constantemente se garantiza el correcto mantenimiento de las cavas de
refrigeracién y medicion de temperatura interna para asi garantizar que el producto

cumpla con las condiciones favorables de temperatura.

Revision de la normativa.

El proyecto se baso en tres normativas que son utilizadas para la industria cérnica,
el decreto 1500 del 2007, la NTC 1325 del 1998 y el Codex Alimentarius CXC 46 de
1999, las normativas nos permiten conocer lo que deben de cumplir las plantas de
derivados cérnicos y sus productos, en este caso para la realizacion de este proyecto se

hace énfasis en el control de temperaturas del proceso productivo.

Formato de temperatura.
Se realiz0 la actualizacién del formato de toma de temperaturas para asi realizar

el registro de temperaturas de cada producto.

Toma de temperaturas.

Para la toma de temperaturas de los productos alimenticios, primero se registra la
temperatura inicial que seria la temperatura antes de ingresar a la cava de refrigeracion
(temperatura en el tiempo cero), y después de tomar esa primera temperatura se
registran las siguientes temperaturas cada hora hasta que el producto llegue a la
temperatura Optima de 4°C, cuando el producto llega a esta temperatura se termina la

medicion de temperaturas.



21

Realizacion de curvas de enfriamiento.
Se realizan las curvas de enfriamiento de cada producto que fue sometido a la
toma de temperaturas, registrando los resultados y realizando su respectivo grafico para

cada producto.



22

Resultados.
Los siguientes resultados expuestos estdn sujetos o condicionados a las

directrices y peticiones de la empresa.

Diagndstico de la situacion.

Se realizé una revision exhaustiva de las condiciones de cada una de las cavas
utilizadas en el proceso de enfriamiento (cava rapida y cava de materia prima cérnica),
se evidencio como resultado el correcto funcionamiento de cada una de ellas y la
eficiencia en el proceso térmico que tienen, ya que el producto cumple correctamente
con la temperatura 6ptima para ser empacado, por otro lado nos enfocamos en darle un
buen mantenimiento a las cavas de enfriamiento junto con la constante toma de
temperaturas antes y después de ser enfriado el producto y asi validar si el producto es

apto para el proceso siguiente.

Revision de normativa.

Se realiza una revision profunda a las normativas que actualmente rigen a las
industrias alimentarias especificamente procesadoras de productos carnicos y sus
derivados, las normativas guias para este proyecto fueron el Decreto 1500 del 2007, la
NTC 1325 del 1998 y el Codex Alimentarius CXC 46 de 1999. El seguimiento de estas
normativas proporciona que la empresa cumple con lo exigido en la actualidad por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), para las

industrias carnicas.
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Formato de temperatura.
Se realiz6 la modificacién del formato de toma de temperatura de cada producto
teniendo en cuenta adicionalmente la temperatura de la cava antes del ingreso del

producto y sus respectivas observaciones de acuerdo a las condiciones del proceso.

Tabla 1. Formato de temperaturas para cada producto.

. .
Planta de Derivados Carnicos e
CARNES
- .
| RECISTRO DE SEGUIMIENTO DE TEMPERATURA e
- - - SR N
DE ENFRIAMIENTO DE FRODUCTO & S
FECHA DE TOMA D€ T FECHA OE TOMA € T FECHA OE TOMA D€ T
FRODUCTD: FRODUCTO: FRODUCTO:
LUOTE DE HOANED: UOTE OE HORNED: LUOTE OE HORNED:
ALCANED TEMFERATURA ALCANLID TEMPERATURA ALCANED TEMPFERATURA
Al L 1d} al: L i} al: L i}
TIEMPD EN ALLANZAR TEMPERATURA MIN & | TIEMPD EN ALLANZAR TEMPERATURA MM | TIEMPD EN ALLAMZAR TEMPERATURA MM
4" 4"
HORA BNRCIAL T LAVE b HORA IMICIAL | T Cava [ HORA IMICIAL | T Cava "L
ROOULTO FODULTO FRODLCTO
T" (REL . T DEL . " DEL
HORA " LAVA ROBLETD HORA " LANA HOOBLETD HOHA T LAYA FRADBCTE
T DEL . T DEL . ™ DEL
MDA T LAVE HORA T Lava HORA T Lava
ROOULTO FODUCTO FRODLCTO
. " e
HORA " LAVE 1Lk HORA " Lava [ HOHA T Lava L
FROOULTO FODUCTO FRODLCTO
T* EL . T DEL . 1" DEL
HORA " LAVA HORA " LAVA HORA T LAWA
FROOULTO PRODUCTO FRODLCTO

OBSERVACIOMES:
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Toma de temperatura.
Se realiz6 la toma de temperaturas para cada producto, los cuales fueron
tabulados en formato Excel, a continuacion, presento los resultados de dos productos a

los cuales se les realiz6 el seguimiento de temperaturas en el proceso de enfriamiento.

Tabla 2. Seguimiento de temperatura producto X1.

NES

5 ——
PRODUCTO X1 /‘#\

[ PORCI |
CARNE J

] TEMPERATURA MIN
TIEMPO(h )| (am- pm) T (min] T {horas) |TEMPERATURA (°C)
A ALCANZAR

9:41 am ] ] 31,7 4

10:41 am 60 1 15,3 4

11:41 am 120 2 6 4

12:41 pm 180 3 4,3 4

13:41 pm 240 4 3.9 4
TOTAL HORAS EN PROCESO DE ENFRIAMIENTO: 4,00

OBSERVACIONES: Temperatura adecuada.




Tabla 3. Seguimiento de temperatura producto X2.

PRODUCTO X2

. TEMPERATURA MIN
TIEMPO(h )| (am- pm) T (min] T {horas) |TEMPERATURA (°C)
A ALCANZAR

9:58 am ] ] 22,3 4

10:58 am 60 1 15,2 4

11:58 am 120 2 8,4 4

12:58 pm 130 3 5 4

13:58 pm 240 4 4 4
TOTAL HORAS EN PROCESO DE ENFRIAMIENTO: 4,00

OBSERVACIONES: Temperatura adecuada.

Realizacién de curvas de enfriamiento.

25

Se realizé las curvas de enfriamiento para cada producto los cuales fueron

graficados en formato Excel, a continuacion, presento las curvas de enfriamiento de los

dos productos tabulados anteriormente.
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llustracion 3. Curva de enfriamiento producto X1.
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30
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llustracion 4. Curva de enfriamiento producto X2.
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Conclusiones.

1. El diagnéstico de la situacion en el proceso de produccion de carnicos en la
empresa Antioquefia de Porcinos, es funcional, eficiente y coherente con las
necesidades predeterminadas en el control de temperatura y conservacion de los
productos carnicos, ya que el producto cumple correctamente con la temperatura
Optima para ser empacado.

2. La normativa vigente para la industria carnica, como el Decreto 1500 del 2007, la
NTC 1325 del 1998 y el Codex Alimentarius CXC 46 de 1999, es tenida en cuenta
en toda la dindmica general de los procesos en la empresa Antioqueia de
Porcinos, cumpliendo con cada uno de sus requerimientos.

3. Se propone como condiciones de mejora en el proceso de enfriamiento tener
presente cada uno de los procesos de cada producto (empacados, materia prima,
productos para choque térmico y productos de almacenamiento) frente al tiempo
en la cava y el estado de estos, lo que garantice un efectivo proceso de

enfriamiento y conservacion.
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Recomendaciones.

Se recomienda continuar con el correcto diligenciamiento de las temperaturas de
los productos en los registros establecidos por la empresa.

Se recomienda continuar realizando como hasta ahora verificacion de cavas y
mantenimiento de las mismas constantemente para asi garantizar su eficiencia.

Se recomienda que en el proceso de produccién y empacado del producto con
ayuda de las supervisoras de procesos, garantizar que el producto cumpla con la
temperatura éptima para seguir con los procesos siguientes, en el caso de que el
producto no cumpla, tomar las medidas necesarias y asi poder garantizar el
mantenimiento de la cadena de frio en el tiempo.

Se recomienda evitar mantener abiertas las puertas de las cavas, para mitigar un
poco el aire caliente del ambiente que pueda entrar y asi mantener la cava a una
temperatura optima.

Se recomienda que, para la cava de materia prima carnica, se realice una
separacion interna que garantice el correcto enfriamiento de los productos pendientes
por empacar y por consiguiente el correcto enfriamiento del producto terminado y de las
materias primas que son almacenadas en la cava.

Se recomienda para la cava rapida no dejar producto almacenado por dias, ya
que esta cava esta disefiada para enfriar el producto en poco tiempo, no para
almacenarlo, y eso puede generar que el producto suba y baje la temperatura

constantemente a medida que entra mas producto para ser enfriado.
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Por dltimo, se recomienda garantizar la continuidad del proceso realizado, como

el seguimiento en la toma de temperaturas y el cuidado de las curvas de enfriamiento.
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