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El procesamiento de pavo empacado congelado esta conformado por una serie
de operaciones unitarias, entre ellas el beneficio, enfriamiento, desinfeccion,
empacado y proceso de congelamiento de pavo todas estas operaciones ayudan
a obtener una mayor vida en anaquel, caracteristica que le permiten ser un
producto competitivo en el mercado nacional e internacional. Durante los cinco
afos de experiencia en el control de calidad de estos procesos, se pudo very
entender con mayor detalle las operaciones de congelamiento y estimacion de
vida en anaquel del pavo empacado congelado. El proceso de elaboracion de
pavos consta de las siguientes operaciones: Proceso de Beneficio: etapa previa
a la congelacion y que describe principalmente las operaciones de sacrificio y
desinfeccibn de carcasas procesos criticos para asegurar la calidad
microbioldgica, fisico quimica y sensorial de la materia prima inicial.
Posteriormente sigue el Proceso de Empaque: proceso mediante la cual se da
al producto una adecuada presentacion para una mejor conservacion y mayor
vida util. Finalmente se realiza el Proceso de Congelacion: proceso de
conservacion que consiste en bajar las temperaturas de los productos por debajo
del punto de congelacion del agua (0 °C) para ello se someten a los productos a
temperaturas inferiores a los -30 °C. En el presente trabajo monografico se
describe con mayor detalle el proceso de congelamiento del pavo empacado y
la estimacion de su vida en anaquel sefialando los principales parametros a
controlar.
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Abstract

The processing of frozen packed turkey is conformed by a series of unitary
operations, among them the benefit, cooling, disinfection, packing and freezing
process of turkey. All these operations help to obtain a longer shelf life,
characteristic that allows it to be a product competitive in the national and
international market. During the five years of experience in the quality control of
these processes, it was possible to see and understand in greater detail the
operations of freezing and estimation of shelf life of the frozen packed turkey. The
process of elaboration of turkeys consists of the following operations: Benefit
Process: stage prior to freezing and which mainly describes the operations of
slaughter and disinfection of carcasses critical processes to ensure the
microbiological, physical, chemical and sensory quality of the initial raw material.
Subsequently follows the Packaging Process: process by which the product is
given an adequate presentation for better conservation and longer shelf life.
Finally, the Freezing Process is carried out: conservation process that consists
of lowering the temperatures of the products below the freezing point of the water
(0 °C). For this, the products are subjected to temperatures below -30 °C. In the
present monographic work, the freezing process of the packed turkey and the
estimation of its shelf life are described in greater detail, indicating the main
parameters to be controlled.



