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electroénica:
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Centro Asturiano 24 de Junio de 2009

El Ing. José Manuel Samperio, consultor de USAPEEC México conjun-
tamente con la Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del Instituto
Politécnico Nacional (IPN), una de las universidades mas prestigiosas
de México, organizo recientemente seminario técnico en la Ciudad de
Meéxico.

La oficina de USAPEEC México en conjunto el IPN unieron esfuerzos
para destacar la contribucion de muchos profesionales de la industria
de la transformacion de los alimentos en el sector alimentario mexi-
cano y la importancia de conseguir altos estandares de calidad y de
seguridad en los alimentos. El programa del seminario incluyd confe-
rencias con profesionales reconocidos en el sector panadero
mexicano y los termas tratados se refieren al papel de la soya como
ingrediente de valor agregado, la dieta y la salud publica, alimentos
enlatados, calidad y la inocuidad de los alimentos y las ventajas de usar
los productos de huevo pasteurizados.

Al seminario asistieron 80 participantes, incluyendo ex-estudiantes y
actuales responsables de las principales companias de la transfor-
macion y distribucion de almentos en Meéxico. Las mas altas
autoridades del Instituto Politecnico Nacional reconocieron la ayuda de
USAPEEC para celebrar el 50° Aniversario de la Licenciatura impartida
por esta institucion. Contarmos con la participacion de dos miembros:
Michael Foods y Primera Foods.
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PRODUCTOS

Usos
Ingrediente en la industria de restaurantes y la
industria de los alimentos.

Contenedores, totes de metal o plastico, car-
tones y bolsas selladas herméticamente.

* Bolsas de 36.28 kg (80 libras) a 2.26 kg (5
libras).

* Bolsas medianas en cajas o tarimas de 9.07
kg (20 libras) a 18.14 kg (40 libras).

+ Totes grandes de 90.72 kg (200 libras) a
1,587.57 kg (3,500 libras).

Producto pasteurizado, facil y rapido de usar.

El huevo de cascardon debe ser lavado, enjua-
gado, sanitizado, seleccionado al ovoscopio,
después quebrado y mecanicamente se
separa la clara de la yema. Todo esto es moni-
toreado por controles de calidad e inclusive por
un inspector del Departarmento de Agricultura
de los Estados Unidos (USDA).

Huevo liquido refrigerado

Los productos de huevo son fi ltrados, pasteuriza-
dos y empacados en condiciones de asepsia

supervisada. Se encuentran mezclas disponibles
con diferentes porcentajes de solidos u otros
ingredientes a solicitud del cliente.

El huevo entero es una combinacion de yemas y
claras pasteurizadas de un mismo lote, que
posteriormente son mezcladas en la misma
proporcion que la que viene en un huevo de cas-
caron.

Los productos de huevo que son elaborados a
partir de diferentes mezclas de yema-clara a la de
un huevo de cascaron, no pueden ser etiqueta-
das con el término “huevo entero”.

De acuerdo a la legislacion de etiquetado de los
Estados Unidos estos productos deben
etiguetarse indicando claramente el porcentaje
preciso de clara y/o yema que realmente conten-
gan.

Algunos productos de huevo pueden ser adicio-
nados con azUcar o sal. Las yemas liquidas refri-
geradas pueden contener citrato de trietlo como
agente de batido.

Después de abrir un envase de productos de
huevo liguido refrigerado, éste se debe mantener
bajo refrigeracion todo el tiempo a una tempera-
tura de entre 4.4°C y 7.2°C méaximo. Tratese de
consumir de 2 a 6 dias después de la fecha de
compra. Preferentemente, una vez abierto el
envase, consumirlo en su totalidad.



El pollo procesado puede clasificarse en uno de los
siguientes grupos descritos por USDA.

Pollo tierno

Es un pollo joven que por lo general tiene de 6 a 8
semanas de edad. Independientemente de cual sea su
sexo, la carne esta tierna. El peso del pollo entero
oscilara entre 1.300 y 2.040 kg (2.8 a 4.5 Ib). A estos
pollos a veces se les denomina de engorda.

Pollo rosticero
Tiene las mismas caracteristicas generales que el pollo
tierno, salvo que su peso variara de 2.160 a 3.400 kg
(4.75 a 7.50 Ib). El pollo rosticero se procesa desde las
8 hasta las 12 semanas de edad, y se vende general-
mente entero.

Capon

Un pollo macho quirdrgicamente castrado se cria hasta
la edad aproximada de 15 semanas. Los pesos varian
de 2.720 a 4.080 kg (6 a 9 Ib). Esta ave, a veces
denominada ‘el ave de la navidad’, tiene carne abun-
dante, tierna y de mucho sabor, lo cual hace que sea
mMuy solicitada para servirse en las celebraciones de la
temporada navidena. Se vende entero.

Pollito tiermno “Roc Corr_wish”

El pollito tierno ‘Rock Cornish” es un pollo

joven e inmaduro
de 5 a 6 semanas

que tiene, por lo general,
de edad, con un peso

inferior a los 0.91 kg (2 Ib).
- Gallina
Una hembra

madura. Los pollos
incluidos en esta
clasificacion, por lo
general, son gallinas
que terminaron su
ciclo productivo de
huevo para plato.
Denominadas aves

INFORMACION
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de corral, las gallinas pueden cla-
sificarse como pesadas o ligeras
segln su raza o peso. Pueden
usarse para estofado o deshue-
sadas como material prima para
fabricar carne de pollo procesada.

Gallo

Un macho de piel gruesa vy
endurecida y de carne oscura.
Por lo general, los gallos son
reproductores agotados cuya
carne se deshuesa para la
fabricacion de carne de pollo pro-
cesada.



RECETA
Tempura de Verduras y Pavo

Laminar zanahoria, cebolla y calabaza. Preparar harina para tempura

mezclando con agua fria.

Cubrir cada lamina de las verduras con la masa antes preparada y freir.

Acompanar con salsa de soya.



