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RESUMEN

La industria avicola hondurefia constituye una de las actividades productivas mas
importantes y dinamicas del sector agropecuario del pais. Entre los factores que han
contribuido con esta innovacion se destaca el alto desarrollo tecnoldgico de la industria,
particularmente en el area de produccidn, pretendiendo estandarizar el proceso de eviscerado
automatico con la evaluacién de cada uno de los parametros en la linea de proceso, que
puedan afectar el rendimiento de la canal. Durante el desarrollo de la préctica profesional se
participd en todas las actividades relacionadas con los diferentes procesos productivos
especialmente en el area de eviscerado automatico y sala de recepcion de materia prima;
también se detalla paso a paso el flujo de proceso para la obtencién de carne de pollo. Se
realizaron diversas pruebas para evaluar el rendimiento de la canal de pollo, las muestras se
efectuaron con 15 pollos vivos, se peso el canal vivo antes del colgado, supervisando todo su
recorrido por cada etapa, haciendo un analisis de la maquinaria, por ultimo se peso el pollo
en canal al finalizar su evisceracion. El resultado en la eficiencia de produccion fue de 99.8%.
En otras palabras el mejoramiento de los procesos de produccion permite que las empresas
actualicen sus métodos constantemente para aumentar sus niveles de competitividad,
logrando un mayor desempefio con el manejo de las variables involucradas en cada etapa
para la obtencion del producto final reduciendo las desviaciones, mejorando la eficiencia y
los estandares de rendimiento en toda la linea de proceso.

Palabras claves: Canal de pollo, estandares de rendimiento, equipo de eviscerado.



I. INTRODUCCION

El procesamiento de pollo es de las fases finales de todo el proceso de produccion de carne
en la industria avicola, por ende se busca optimizar al maximo esta fase también; para lograr
esto se debe tomar en cuenta diversos factores, en la automatizacién de los procesos
productivos, entre ellos: el espacio disponible, los montos disponibles de inversién inicial,
los volumenes de produccion y el tipo de pollo que se va a procesar; con estos factores se
podré optimizar, la mano de obra, los consumos de energia eléctrica, agua y gas, asi como

tener el control de la uniformidad en la produccion y la calidad de la carne ( JAT 2010).

Es importante hacer mencion que hace un tiempo atrés el cliente no era tan exigente en cuanto
a rangos de peso de su producto, hoy en dia se trabaja bajo estandares, tanto de peso como
de calidad, es por eso que se debe tener un buen proceso de rendimiento de pollo para cumplir
con las especificaciones de la compafiia dadas por el cliente, en relacion con estas
implicaciones la planta PRONORSA S de R.L (pollo nortefio) con su equipo automatizado y
capacitado realiza las evaluaciones para cumplir con las exigencias e innovar en la
produccidn, claro esta que en esta mejora de proceso esta involucrando lo que es materia

prima, recurso humano, ambiente de trabajo, logistica, estadistica y maquinaria.

El trabajo se enfocd en la estandarizacion del rendimiento de la canal de pollo, haciendo un
analisis en cada una de las etapas en la linea del proceso de eviscerado automatico en torno
a esto se identificaron los problemas que afectan el rendimiento de la canal para desarrollar

nuevos criterios y nuevos métodos de produccion.



Il. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

e Estandarizar el proceso de eviscerado automatico en la empresa procesadora de pollo
PRONORSA S .de R. L evaluando cada uno de los parametros en la linea de proceso,

que puedan afectar el rendimiento del canal.

2.2. Objetivos Especificos

e Conocer el funcionamiento del nuevo equipo de eviscerado analizando cada una de

las etapas y su importancia para la obtencion del producto final.

e Monitorear el rendimiento en el proceso realizando pruebas de manera continua para

la obtencion de pollo en canal.



I11. REVISION DE LITERATURA

3.1 Situacién del sector avicola en Honduras

Los productores hondurefios esperan incrementar su produccion anual de carne de pollo en
al menos 15 millones de libras y 500 cajas méas de huevos diarias para el afio 2015 con los
precios de la carne de res en aumento los productores de carne de pollo ven el momento
propicio para realizar nuevas inversiones se estima una inversion de $ 20 millones que se
enfocara en cambiar los equipos de las granjas procesadoras a maquinarias mas eficiente,
cuidando la inocuidad del producto a fin de proteger el patrimonio del que goza Honduras
(Cruz 2015).

Los avicultores considerando la escasez de carne de res, estiman que, a corto plazo, la carne
de pollo se convertira en la principal fuente de proteinas de la poblacion. El incremento en la
produccion se alinea con la intencion de los avicultores, en especial de los que producen
carne de pollo, de ingresar en el mercado de los Estados Unidos, empefio que lleva una década
de esfuerzos (Cruz 2015).

3.2 Produccion de pollo en Honduras

En los altimos afios, el rubro avicola ha evolucionado positivamente, consolidandose dentro
de la estructura actual de la economia. Con 505 millones de ddlares en ventas, Honduras

ocupa el segundo mercado de carne de pollo en la region Centro Americana (Castro, 2014).



El sector avicola en Honduras muestra un crecimiento entre 4 y 5% en los Gltimos afios, lo
que permite garantizar el abastecimiento local, cuya demanda asciende a tres millones de
libras de carne de pollo y 1,314 millones de huevos anuales (APAH 2015).

El mercado hondurefio consume 300 millones de libras de carne de pollo ocupa el tercer lugar
en la region Centro Americana donde en promedio se consumen 49 libras de carne de pollo

por persona al afio (Cruz 2015).

La producciéon de carne de pollo sigue apostando al crecimiento: las industrias estan
realizando inversiones para incrementar su capacidad e incorporando tecnologia de punta
para la elaboracion de productos competitivos garantizando la calidad de sus productos
(Friedman y Weil 2010).

3.3 Caracteristicas de la carne de pollo

La carne de pollo normalmente es la mas barata de todas las carnes procedentes del ganado
domestico en comparacion con otras carnes, Tiene un bajo contenido en grasas totales y en

acidos grasos trans, no saludables (FAO 2015).

La carne de pollo es, segun los especialistas, es una buena aliada de nuestra salud presente y
futura, y una forma para poner en practica lo que llamamos “comer sano” se caracteriza
principalmente por su bajo contenido en grasa (menos de un 10%) su aporte de proteinas de
alta calidad, aminoacidos esenciales de alta digestibilidad, de vitaminas B1, B2, B6, niacina
y acido félico, y por su contenido en minerales como hierro, potasio, calcio y el magnesio
(FAO 2015).

La carne de pollo es altamente nutritiva, pues contiene mucha proteina de alta calidad,
vitaminas, potasio, calcio y fosforo, entre otros componentes y la cantidad de grasa es minima

comparada con otras carnes como la vacuna y porcina (Friedman y Weil 2010).



Estos alimentos son ricos en proteinas y sustancias esenciales para la formacién de todos los
tejidos del organismo, la carne es fuente de energia por medio de su grasa. El colesterol es
un tipo de grasa presente en todos los productos de origen animal, sin excepcion, en distintas

cantidades (Egan y Sawyer 1987).

Cuadro 1. Comparacion del valor nutricional en varios tipos de carne por cada 100 g.

Producto Agua | Proteina Grasa Cenizas Kilo joule
Carne de vacuno (magra) | 75.0g 22.39 184 129 116
Canal de vacuno 54.7 g 16.5¢9 28.0g 08¢ 323
Carne de cerdo (magra) 75.19g 2289 129 1.0g 112
Canal de cerdo 41.1¢ 11.2 g 4709 064g 472
Carne de ternera (magra) | 76.4 g 21.3 ¢ 08¢ 129 98
Carne de pollo 75.0 22.8¢ 09g¢ 12¢g 105

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

3.4 Etapas del proceso de faena miento de los pollos

El faena miento de pollos implica una serie de pasos encaminados a transformar un pollo
Vivo en una carcasa lista para su coccion. Esta carcasa puede venderse entera o puede ser
segmentada en piezas, o cortadas segin sea la preferencia del consumidor, el objetivo
principal de la faena de los pollos, es el producir carne apta para el consumo humano
(SENASA 2010).

3.4.1 Programa retiro del alimento (ayuno)

Cuando una manada de pollos se prepara para ser transportada al rastro para su matanza, se
le debe retirar el acceso al alimento, lo que es conocido como “programa de ayuno”
(Castarieda et al, 2013).



Dentro de un rango de tiempo de 8 a 12 horas, los intestinos estan vacios y relativamente
secos. Por tal motivo, el riesgo de contaminacion fecal es muy escaso, La finalidad es evitar
que los pollos lleguen al matadero con el buche y/o el aparato digestivo llenos (Saldafia
2011).

En el cuadro 2 se describe los lineamientos para realizar una adecuada distribucion del tiempo
después de la privacion del alimento en las aves tiempo que no se puede atrasar mas de las
24 horas.

Cuadro 2. Periodo promedio de ayuno para el sacrificio de aves

Tiempo en el galpdn, captura | Tiempo durante el transporte | Tiempo antes del sacrificio

o 5-6 Horas mas sin alimento ni|0-2 Hora mas si alimento
4-5 Horas sin alimento

agua en el transporte. recepcion de materia prima.

Fuente: Saldafa 2011

3.4.2 Area de espera

La espera en la planta permite a las aves reponerse del viaje, debe ser un lugar tranquilo, sin
ruidos ni factores de estrés. Esta espera, permite al animal dejar de hiperventilar y estabilizar
sus parametros fisioldgicos antes de entrar a la zona de matanza (Castafieda et al, 2013).

3.4.3 Manejos y cuidados de las aves antes de su sacrificio

Se tiene que tener en cuenta que antes de realizar cualquier prueba de sacrificio las aves
deben estar privadas de agua y alimento, se considera que pierden el 0,25% de su peso por
hora durante la espera en el matadero. Es muy conveniente que las granjas estén a corta
distancia del rastro. También tomar en cuenta un previo aturdimiento a fin de obtener un
buen desangrado. Ya que sin un aturdimiento previo seria muy dificil sacrificar a las aves
(UNAM 2010).



3.4.4 Deshidratacion

La deshidratacion ocurre cuando el cuerpo no tiene tanta agua y liquidos como debiera. Puede
ser leve, moderada o grave, segun la cantidad de liquido corporal que se haya perdido o que
no se haya repuesto (Finlay 2006).

3.4.5 Merma

Al reducir la pérdida de peso Ilamado cominmente la merma durante el transporte, aumentara
el rendimiento. Mientras mas se retrasa el procesamiento de los pollos habra méas pérdida,
contaminacion, decomisos, rechazos y finalmente una menor calidad de la carcasa. Las
desviaciones tienen una relacion directa al tiempo en que los pollos han estado sin alimento.
La pérdida de peso puede variar de 0.20 a 0.35% por cada hora bajo condiciones normales.
Los machos tienen una tendencia a perder de 0.30 a 0.50% mas peso que las hembras en un
periodo de 10 horas (Nilipour 2015).

3.4.6 Colgado

Es importante que las aves se encuentren relajadas una vez colgadas en el transportador, esto
con la ayuda de un maseajeador de pechugas. Ademas que las mismas no sean forzadas,
tiradas, observar ademas que no se haga mucha presion a nivel de muslos para que no vayan

a tener luego moretones y la canal pierda calidad (SENASA 2010).

En el cuadro 3 se muestra una herramienta que permite evaluar la cosecha de aves y también
la forma en que se estan colgando los pollos en la linea de evisceracion, las 3 observaciones
aceptan cero fallas, si existen deviaciones que superan los valores de tolerancia establecidos,

la evaluacion del auditor fallara.



Cuadro 3. Evaluaciones de los parametros de bienestar animal en el faenado de pollos

Parametros Tolerancia
1. colgado por una pata Cero
2. Aves rojas Cero
3. contusiones y moretones en los muslos Cero

Fuente: Nilipour 2015

3.4.7 Aturdido

El aturdimiento funciona de la siguiente manera. Las cabezas de las aves son sumergidas en
una solucidn salina con una corriente eléctrica que deja al ave inconsciente de 1 a 2 minutos

el voltaje en el aturdido puede variar dependiendo del tamafio del ave (Saldafia 2011).

En el cuadro 4 se muestran los diferentes tipos de amperaje y los respectivos periodos de

tiempo recomendados para la insensibilizacion de las aves.

Cuadro 4. Parametros que se consideran para la insensibilizacion de las aves previo a ser

sacrificadas.

Corriente Interna Corriente Directa Tiempo Aturdido Amperaje Promedio

12-24 \Voltios 14-18 Voltios 10-12 Segundos 10-12 mA/ ave

Fuente: Saldafa 2011

En el cuadro 5 se muestran los parametros que se consideran para evaluar la forma de
ejecucion del aturdido y el degollado en la linea de evisceracion, las primera observacion
acepta cero fallas y los nimeros, 2, 3 y 4 solo aceptan el 1% de fallas si existen deviaciones

que superan los valores de tolerancia establecidos, la evaluacion del auditor fallara.




Cuadro 5. Evaluaciones de los pardmetros de bienestar animal durante el sacrificio de los

pollos
Parametros Tolerancia
1. Eficacia del aturdidor Cero
2. Patas rotas <1%
3. Alas rotas <1%
4. eficacia del degollador <1%

Fuente: Nilipour 2015

3.4.8 Contaminacion en la canal de pollo

No es muy recomendable retrasar el proceso de faena mas del tiempo establecido por que
habrd mas merma teniendo una relacion con el tiempo de 8-12 horas que los pollos estan sin
alimento para que las probabilidades de concentracion de alimento oscilan de 0.63 a 0.65 %
(Saldafia 2011).



En la figura 1 se muestran los diferentes tiempos de privacion de alimento versus su

porcentaje de contaminacion.

Efecto retiro del alimento
16

14
12

10
2 2.14 191
.l . 065 063 068

m Horas de retiro de alimento ® % de contaminacién

Tiempo/ Horas
o N SN » [0 0]

Fuente: Saldafa 2011

Figura 1: Efecto retiro de alimento y contaminacion en planta.

3.4.9 Rendimiento

El rendimiento es un concepto asociado al trabajo realizado por las maquinas. Todo el mundo
sabe que obtener un buen rendimiento supone obtener buenos y esperados resultados con
poco trabajo (Foodmate 2006).

La calidad del producto final depende no s6lo de la condicion de las aves cuando llegan a la
planta, sino también de como se manejan durante el procesamiento. La descarga,
aturdimiento, sacrificio, escaldado, desplumado, eviscerado, enfriamiento y empacado son
algunas de las etapas del procesamiento que pueden ocasionar defectos en el producto
(Ricaurte 2005).
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3.5 Proceso primario en el area de matanza de pollos

3.5.1 Aturdimiento

Previo al sacrificio se realiza el aturdimiento con el fin de tener un buen desangrado. Un
aturdimiento correcto no mata sino que produce una taquicardia con un réapido efecto de
bombeo de sangre al exterior una vez que se produce el corte del sacrificio en el pescuezo o
pico del ave (UNAM 2010).

El aturdimiento se realiza por corriente eléctrica, gas 0 medios mecanicos (Barbut 2002).

La corriente eléctrica fluye desde la cabeza a los ganchos, desencadenando un ataque de tipo
epiléptico que provoca la insensibilizacion y estimula directamente la masa muscular
(UNAM 2010).

3.5.2 Sacrificio

Es un proceso en el que se realiza el corte cervical del pescuezo del ave se debe seccionar al
menos la cardtida externa y la yugular. Los cortes defectuosos en profundidad y posicion
conducen a un sangrado insuficiente afectando la calidad y la conservacién de la carne de
pollo (UNAM 2010).

3.5.3 Desangrado.

El desangrado del ave se produce inmediatamente después de efectuado el sacrificio y la
canal debe llegar con la menor sangre posible. Aproximadamente dura entre 1,5 a 3 minutos
(UNAM 2010).
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A las aves se les secciona el cuello con una cuchilla en la unién del cuello a la cabeza,
abriendo las car6tidas y en ocasiones las yugulares, pero, sin afectar el eséfago o la traquea
(Bremmer 1981).

La fase de desangrado toma de 2 a 5 minutos dependiendo el tamafio y tipo de aves
(Barbut 2002).

3.5.4 Escaldado

El fin del escaldado es ablandar las plumas para facilitar la terminacion de las canales. Para
ello se sumergen en agua caliente en continuo movimiento durante un tiempo determinado
(UNAM 2010).

Es el proceso de inmersion de las aves en agua caliente para remover las plumas (Barbut
2002).

3.5.5 Desplumado

En los mataderos que procesan gran cantidad de aves por hora, se utilizan rodillos con dedos
de goma que giran a gran velocidad, golpean las canales y arrancan las plumas previamente
ablandadas en el proceso anterior (UNAM 2010).

La remocidn de las plumas se hace por desplumaderos mecanicos equipados con dedos de

hule que separan las plumas de la canal (Barbut 2002).
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3.5.6 Eviscerado automatico

Proceso que consiste en la extraccion de las visceras de manera automatica para lograr una
mejor y mas larga conservacion. Las mismas se clasifican en comestibles (Higado, rifién,

corazén, molleja) y no comestibles (intestinos) (UNAM 2010).

Este equipo permite ser ajustado para el tiempo de alimentacion, ajuste de la altura para
distintos tamafos y pesos de aves, sincronizacion completa y la tension del sujetador de
pechugas. Requiere de ser conectada a la red abastecimiento de agua para limpiar cada unidad
después de cada ciclo. Esta construida en acero inoxidable y nylon de grado alimenticio, su

transmision es por medio del transportador aéreo (Foodmate 2006).

Con todo el equipo industrial se logra tecnificar y automatizar todo el proceso logrando una
produccion de carne de forma uniforme y en serie, incluye colgado, aturdidor, canal de
sangrado, escaldado, desplumadoras y evisceracion automatico esta maquinaria es controlada
y dirigida por un tablero donde se regula la velocidad de la linea, el voltaje del aturdidor, el
motor de la turbina del aire, el sensor de la temperatura y los quemadores de la escaldadora,

los motores de la desplumadoras, y otros equipos suplementarios (Foodmate 2006).

El eviscerado puede realizarse de diversas formas esto dependiendo de las caracteristicas de
la instalacion en la linea automatica, cuando el equipo trabaja de manera continua, sin
descolgar el pollo de la cadena transportadora, este sistema se utiliza en pollo de rastro y
brinda beneficios como: menor tiempo de trabajo, evisceracion uniforme, incremento en la
eficiencia de tiempo haciendo una relacion hombre-maquina, una mejor separacion de las

piezas cortadas (mollejas, patas, pescuezo, menudencias, alas, etc.) (JAT 2010).

En todos los casos se debe tener cuidado de no esparcir las visceras y contaminar la canal
(Barbut 2002).
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3.5.7 Lavado.

El lavado de las canales debe realizarse en el interior y exterior de la canal, el dispositivo
tiene multiples puntos de rociado que cubren el exterior del producto. Las cabezas de rociado
son posicionadas en areas criticas para asegurar la remocion de residuos o sangre adherida.
El interior es lavado usando una boquilla de alta presion que rocia la cavidad abdominal
(Barbut 2002).

Existen varios dispositivos de rociado a presiéon en toda la linea automatica del proceso
primario que son utilizados en diferentes puntos importantes a lo largo de la linea de
procesamiento para el lavado de las aves. Los puntos mas importantes durante el proceso de
sacrifico y transformacion de la canal son: en el area de desplumado y evisceracién

enfriamiento.
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IV. MATERIALESY METODO

4.2 Ubicacion del sitio de la practica

El Trabajo profesional supervisado (TPS) se realizd en la Empresa PRONORSA S de R. L,
(Productos Nortefios), Municipio de Villanueva, departamento de Cortes, Honduras, C.A.
empresa que pertenece al grupo Cargill (Corporacion Multinacional Privada, con base en
Minnesota en los Estados Unidos). Durante un periodo de tres meses se inici6 el 12 de octubre

del afio 2015 y se culmind el 12 de enero del afio 2016.

4.2 Materiales y equipo

4.2.1 Materia prima: De acuerdo con las pruebas de rendimiento que se hacen se necesita
de pollo vivo y pollo en canal.

4.2.2 Equipo para proceso: Tablero, balanza digital, mesas de acero inoxidable, papel bon,
calculadora, cronometro, computadora, gabacha, mandil, redecilla, tapa boca, botas de hule

color negro, casco, guantes, anillos de hule enumerados, marcador, 14piz tinta, orejeras.

4.3 Método

La practica profesional supervisada se realizd participando en todas las actividades
relacionadas con los diferentes procesos productivos, en las areas de eviscerado automatico,
sala de recepcion de materia prima, y el proceso primario bajo la supervision del

departamento de investigacion y desarrollo.



En la figura 2 se muestran las diferentes etapas del proceso primario y eviscerado automatico.
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4.4 Proceso para la obtencion de carne de pollo

4.4.1 Ayuno

Los animales que se destinan para la faena, antes de su envio a la planta, son sometidos a un
periodo de ayuno, mediante supresion del alimento solido, a los efectos de disminuir los
riesgos de contaminacion por derrame del tracto digestivo durante el proceso de eviscerado;

dicho periodo no debera prolongarse de forma innecesaria (SENASA 2010).

Por otra parte el mantener un adecuado; pero no excesivo ayuno es de fundamental
importancia para obtener un méximo rendimiento pero esto requiere un balance muy
cuidadoso de no seguir con los lineamientos adecuados se producird un fluido mucoso que
se acumula en el intestino cuando este fluido entra en contacto con la piel del ave, esto hace
dificil retirarlo con solo agua la parte afectada tiene que ser retirada afectando el rendimiento
del canal como también del eviscerado automético (SENASA 2010).

Primero, el retiro del alimento en las granjas de engorda debe ser adecuadamente medido en
tiempo para minimizar tanto las mermas como la contaminacién en el procesamiento. Con
un manejo adecuado del tiempo suficiente de ayuno comprendiendo la estadia en la granja,
la demora durante su transporte hasta la planta de faenado y el periodo de espera antes del
colgado proporcionan un mayor margen de seguridad y mayor rendimiento en el canal de

pollo.

4.4.2 Area de espera

En primer lugar antes de su descarga en la planta de matanza y mientras dure el periodo de
espera, las aves a faenar, son mantenidas en lugares bien ventilados y protegidas de las
inclemencias climaticas (SENASA 2002).
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Lo mas importante en la planta de proceso, son las condiciones de estadia estas deben de ser
consideradas para obtener un maximo rendimiento. El tiempo es, el primer factor, pero la

temperatura también es importante.

Si bien es cierto en promedio un pollo pierde de 10 a 15 gramos de su peso por cada hora en
espera antes de ser procesado. La composicion corporal del ave es del 50 a 60% agua, y con
un ayuno prolongado se produce deshidratacion pierde agua muy rapidamente afectando el
rendimiento (Nilipour 2015).

Asi que durante el periodo de espera al llegar las aves a las galeras de la empresa provenientes
de las diversas granjas se deben seguir los lineamientos adecuados, no es conveniente alargar

el tiempo de espera porque los pollos se empiezan a deshidratar.

Por ende lo mas idéneo es que los pollos estén en un proceso de espera de cero a 1 hora
promedio en la planta. Cuando los camiones llegan lo recomendable es recoger las canastas
segun el orden de llegada apilandose de manera separada para permitir su ventilacion y
enganchar inmediatamente el pollo, cada hora que se retrasa en esta area su rendimiento
disminuye significativamente, se deben realizar inspecciones ante-morten para separar y

seleccionar las aves que no estan aptas para el proceso (ver anexo 1).

4.4.3 Colgado

En principio se debe extraer el ave de las patas y no de las alas de la jaula de manera manual
para no lastimarla durante el colgado para evitar la formacion de hematomas y hemorragias

en el canal (Nilipour 2015).

De manera que en esta etapa se selecciona el pollo para que su peso sea uniforme para ajustar
los ganchos por tamafio, dentro de un rango estandarizado. Para un correcto ajuste de los

ganchos con una apertura adecuada para la pierna, pero lo suficiente cerrada para sostener
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fuertemente el pollo porque en el recorrido la linea transportadora (cadena) ejerce gran
presion principalmente en la linea de desplumado durante esta instancia se debe tener los
cuidados necesarios al producirse una mala manipulacion podria causar traumatismos, bajo

rendimiento y decomisos.

4.4.4 Aturdido

Los equipos de insensibilizacion son regulados de forma tal, que no afecte el sistema

cardiovascular del ave, para permitir un desangrado completo (SENASA 2010).

Por consiguiente los pardmetros que determinan el rendimiento de la canal durante el
aturdimiento son los siguientes ajustar correctamente el aturdidor verificando: la frecuencia
del voltaje, el amperaje, el tiempo de aturdimiento, la velocidad de la cadena transportadora
y la altura del agua en el canal los ganchos deben estar correctamente ajustados de acuerdo a
un tamafo y peso estandar, si dentro de la manada hay diferencia en tamafio seré dificultoso

su aturdimiento se produciria una variacion en la distribucion de energia.

En consecuencia si la manada de aves a sacrificar en la faena de sacrificio no es estandar en
tamafo y peso, la transferencia de energia reduciria su efectividad porque un ave con mayor
tamanio a la media estandar recibird un menor aturdimiento en relacion con las demas

afectando significativamente su rendimiento en canal durante el eviscerado.

4.4.5 Sacrificio

En esta etapa se hace un correcto corte sobre la yugular para permitir un sangrado suficiente,
eliminando la mayor cantidad de sangre posible del cuerpo del ave. Corte correcto y exactitud
en la profundidad (Viteri 2013).
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Por otra parte la posicion de la cabeza juega un papel fundamental durante este proceso si la
cabeza no est& en una posicion correcta al momento de cortar el cuello, también se cortaran
la trdquea y el esdfago lo que provocara una dificil separacion de estos 6rganos al momento

de la evisceraciéon automatica.

4.4.6 Desangrado

Tras el aturdido se deguellan las aves para su desangrado, este proceso debe realizarse en un
tiempo de 10 segundos después. Las aves van avanzando a una velocidad promedio de 148
pollo/minuto, el recorrido de la cadena transportadora esta programado para que el ave se
desangre como minimo de 2.30 a 2.32 minutos antes de llegar a la zona intermedia, con el

fin de asegurar que el pollo este muerto al momento de ingresar a las tinas de escaldado.

4.4.7 Escaldado

En el proceso de escaldado se produce una dilatacion de los foliculos que facilita la posterior
eliminacion de las plumas (Viteri 2013).

De este modo después de desangrar se escaldan las aves siendo sumergidas en un tanque con
agua caliente con un tiempo de 2 minutos, a una temperatura promedio de 53°C en la primera
escaldadora y 54°C en la segunda escaldadora con una velocidad de 148pollos/minutos la
temperatura se vera sujeta a cambio en dependencia al peso promedio del animal que se esté

procesando.

En segundo lugar el agua debe circular en un sistema de contraflujo, donde el agua fluye de
limpio a sucio en la direccién opuesta al movimiento del ave, controlando la agitacion, y
verificacion del buen funcionamiento de las hélices e inyectores de aire comprimido, es
necesario ajustar las diferentes etapas que componen el proceso para minimizar los dafios a

las canales y garantizar que los resultados sean productivos ya que el trabajo mecanico de

20



las desplumadoras es naturalmente agresivo, aunque las condiciones operativas sean las

ideales.

En otras palabras una vez que las aves vivas llegan al matadero la preocupacion con el
escaldado empieza muy temprano. Por esto, hay que cuidar el colgado, el aturdido y el
deguelle, y como las desplumadoras son equipos dindmicos, tienen que ser ajustadas
continuamente para adaptarselas a las caracteristicas especificas de las aves en proceso
(Nunes 2008).

4.4.8 Desplume

Proceso muy rapido consiste en eliminar las plumas del ave para facilitar el proceso de
Evisceracion. Para ellos se cuenta con una maquina la cual antes de iniciar el proceso de
beneficio, se debe revisar el estado de limpieza del equipo y ajustar la distancia entre las
hileras que contienen los rodillos y los dedos de cuerpo del ave; verificar que todos los dedos

se encuentren en buen estado (Viteri 2013).

Ademas es un paso muy delicado; si las maquinas no estan correctamente ajustadas, pueda
que tenga implicaciones negativas durante el eviscerado proceso muy rapido con un
promedio de tiempo de 30-40 segundos de demora, Logicamente es mas dificil realizar un
buen desplumado si el tamario de las canales es muy desigual.

En sintesis por eso lo mas indicado desde el inicio es procesar aves con uniformidad en el
peso, limpieza y calibracion diarios de la peladora, reemplazo oportuno de dedos defectuosos,

agrietados o desgastados.
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4.5 Evisceracion

Es una linea automatica donde se realizan procedimientos de extraccion de visceras, por
medio de un garfio o tensor que luego del rajado se inserta hasta el fondo de la cavidad

intestinal y arrastra las menudencias hacia el exterior aumentando el rendimiento en canal.

El proceso de eviscerado automatico inicia cuando el pollo es colgado en una banda
transportadora proveniente de la maquina encargada de quitar las plumas, cortar las patas y
cabeza al llegar a la primera nave con una temperatura de 40°F-42°F se realiza el corte de la

cloaca mediante un piston de aire comprimido.

Ante todo el equipo debe estar bien calibrado para hacer correctamente la apertura del orificio
con precision en su circunferencia, con una velocidad de 148pollos/minuto, seguido los
pollos pasan a la segunda nave donde se efectla la abertura del abdomen con un corte de

forma longitudinal.

Mientras que la tercera nave es la encargada de extraer las visceras por medio de una cuchara
debe estar configurada para que la precision en la extraccién sea la correcta y no ocasione

rotura del intestino evitando asi la posible contaminacion del canal.

Lo més importante es que el ave este con un correcto ayuno al mismo tiempo también realiza
la separacion y clasificacion de las visceras comestibles como: el corazén y la molleja, higado
molleja patas cabeza pescuezo Yy las no comestibles como ser: el buche, proventriculo,
intestinos, vesicula biliar (hiel), pulmones, pancreas, una vez finalizado el eviscerado
automatico, realiza el corte del pescuezo. El equipo cuenta con un centro de cOmputo para

que todo el proceso sea automatico y preciso.
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Finalmente se realizaron pruebas de manera frecuente para medir el rendimiento, alcanzado
en toda la linea del proceso primario comenzando desde el area de recepcion de materia prima

hasta llegar a la cadena del pre chiller.

Se tomo el peso inicial del pollo vivo al momento de ingresar en la planta de procesamiento,
y en cada etapa se monitore0: tiempo de ayuno, tiempo en la sala de espera, tiempo de
sangrado, temperatura, velocidad, la demora en cada etapa al finalizar el proceso se retiré la
muestra que estaba siendo evaluada en la cadena transportadora, y se pes6 el numero de

canales a evaluar.

4.6 Pasos efectuados para estandarizar el rendimiento en el proceso primario

» En primer lugar se seleccion6 una muestra con 15 pollos vivos, seguido se les coloco
un anillo de caucho con un determinado nimero para identificar cada uno de los

canales al salir de la evisceradora automatica
» Se peso el pollo vivo

» Despueés de la toma de peso se ingresaron en las canastas y se subieron a la banda

transportadora que las codujo hacia la zona de colgado

» En este punto los operarios cuelgan los pollos, son trasladados por la cadena
transportadora desde el punto de colgado hasta la zona de insensibilizacion, donde
son introducidos en una tina que contiene una solucion salina, seguido de descargas
eléctricas con un amperaje de: 10-12 Amperios/ave con un tiempo de 10-12 segundos

promedio.

» Cuando el ave sale del insensibilizador se le realiza un corte en la yugular para que
se desangre por un tiempo de 2:00 a 2:30 minutos promedio y una velocidad estandar
de la cadena transportadora de 148 pollo /minuto para asegurar que el animal ingrese

sin vida a la escaldadora.
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» Alingresan en la escaldadora los pollos son sometidos a temperaturas de 53 °C en la
primera escaldadora y 54 °C en la segunda escaldadora a un tiempo de 2 minutos por
escaldadora, al finalizar esta etapa los pollos ingresan a la desplumadoras que por

medio de rodillos estas retiran las plumas del ave.

» Las aves al salir de las desplumadoras son lavadas con agua y en combinacién con
cloro a una concentracion de 50 ppm por medio de aspersores a presion que retiran
todo agente contaminante que quede presente luego de terminada la etapa de

desplumado.

» El corte de patas se realiza de forma automatica en la linea con un disco de acero

inoxidable que gira a razon de la velocidad de la cadena.

» La evisceracion automatica se realiza por medio de tres naves con una temperatura
de 40°F-42°F la numero uno se encarga de realizar la abertura de la cloaca, la segunda
de la abertura del abdomen mediante un corte de forma longitudinal y la tercera se

encarga de extraer las visceras, separacion de pescuezo y el corte de la cabeza.

» Por ultimo se peso la canal de pollo después de terminar todo el proceso de eviscerado
se bajo la muestra con la que se estaba trabajando de la cadena transportadora para
calcular el porcentaje de rendimiento después de finalizado todo el proceso de

faenado pollo (Ver anexo 2).

4.6.1 Formula que se utilizé para la evaluacion del rendimiento del canal de pollo

Esta formula se utiliz6 para determinar el rendimiento final.

_ KGpeso final de la canal de pollo despues del eviscerado automatico

X 100%

KG de peso inicial de la canal pollo vivo cuando ingresa a la planta
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

El trabajo se dividio en dos etapas, en la primera se observé y se describio todas las
actividades que forman parte de la produccion de carne de pollo, involucrandose en el
proceso, para la obtencién de los resultados, en la segunda se recolect6 la informacion y la

toma de datos estadisticos.

Con el proposito de estandarizar el rendimiento del canal después del eviscerado automatico
se monitore6 cada una de las etapas del proceso primario para un mejor control del
rendimiento realizando pruebas de forma diaria o segin su requerimiento. Y a continuacion

se presenta una descripcién de los resultados obtenidos.

5.1 Periodo de ayuno dentro de los estandares correctos

La privacion del alimento de las aves antes del sacrificio se tiene que realizar entre 8 y 12
horas antes de la hora que se establece para la faena de matanza en la planta de proceso. Por
qué los intestinos estan vacios y relativamente secos, por tal motivo, el riesgo de
contaminacion fecal es muy escaso, facilitando el proceso de evisceracion automatica
reduciendo al méaximo las posibilidades de que se genere una contaminacion por rotura del
intestino logrando evitar los descartes y decomisos por parte del personal de SENASA
mejorando la productividad de la empresa reflejando las mejoras con base en los resultados

obtenidos en el rendimiento final en el canal de pollo.



5.2 Equipo de eviscerado automatico

La produccidn diaria debe ejecutarse sin problemas a menor tiempo productivo posible, para
alcanzar el mejor rendimiento reduciendo los costos de produccién con la automatizacion el
proceso de evisceracion se realiza de manera mas rdpida y se puede manejar una gran
capacidad con poca mano de obra aumentando la bioseguridad y la higiene, la calidad y la
evisceracion de las aves a una velocidad de 148 pollos/minuto, en este proceso los canales se
lavan y se desinfectan de forma automatica asegurando un producto altamente seguro para

su posterior procesamiento.

La optimizacion del rendimiento y la produccion es la tarea mas importante dentro de una
planta de proceso de produccidén este equipo automatico tiene la capacidad de auto
controlarse y gestionarse por que utiliza un software inteligente Ilamado innova mediante el
cual se evaluan: los aspectos de calidad la velocidad de la linea, la supervision del estado

técnico del equipo en tiempo real, el rendimiento de cada etapa en el proceso.

Mediante la captura de datos a lo largo de toda la linea se proporciona una trazabilidad
completa para evitar que se produzca una contaminacién cruzada en el proceso mejorando la

calidad y el rendimiento del producto final.

5.3 Anélisis de muestras para estandarizar el rendimiento del canal

Para lograr un éptimo rendimiento se estandarizé el peso y tamafio promedio de las aves a
procesar, para alcanzar el 99.8% de efectividad en el rendimiento de la canal final después
del eviscerado automatico al procesar manadas de aves con: igual tamafio, un dietado
correcto y monitoreando de manera continua cada parametro involucrado en todas las etapas
que comprende el proceso primario para una mayor productividad alcanzando los

lineamientos de produccion establecidos por la empresa.
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VI. CONCLUSIONES

Por medio de la estandarizacion del proceso de eviscerado automatico de la canal de pollo y
el manejo de variables es posible cuantificar las pérdidas y encontrar las debilidades que se
presentan en el desarrollo del mismo, mejorando la eficiencia y los estandares de calidad en

la produccion.

La descripcion de cada etapa del proceso de eviscerado le permite a la empresa, observar y
conocer a fondo cada una de las operaciones que se realizan en proceso primario de pollo,
para mayor precision en la toma de decisiones asi realizar cambios en los métodos de

produccion.
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Anexo 3 Reglamento técnico sobre el procedimiento para determinar la perdida de fluidos
en pollo congelado SENASA Honduras.

m REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCI
Secretaria de Estado en

los Despachos de
Industria y Comercio

Tegucigalpa, M.D.C., 05 de diciembre de 2012

ELSECRETARIO DE ESTADO EN LOS DESPACHOS
DE INDUSTRIAY COMERCIO

CONSIDERANDO: Que el pasado 14 de mayo del afio
2012 se firmé la Resolucién No. 291-2012 (COMIECO-LXII)
del Consejo de Ministros de la Integracién Econémica
Centroamericana con la primera actualizacién del Reglamento
Técnico Centroamericano RTCA 01.01.11:06 Cantidad de
Producto en Preempacados.

CONSIDERANDO: Que en la segunda (II) Ronda de
Negociaciones de Unién Aduanera Centroamericana llevada a
cabo en la ciudad de Tegucigalpa, Honduras del 24 al 27 de abril
del afio 2012, se i los Vicemini de I 16
Econé do quela lacién del p dimiento para
determinar la pérdida de liguidos permitida en el poilo seregira
conforme a la legislacién nacional.

[ ica ac

CONSIDERANDO: Que mediante Decreto 24-2008 se
aprob6 la Ley de Proteccién al Consumidor vigente, Ia cual en el
articulo 23 de Requisitos de Etiquetad 13) estipula que
los bienes preempacados o envasados para el consumo o la salud
deberén contener la informacién del Contenido Neto, cantidad o
especificaciones de medidas. Sin perjuicio de las demds °
disposiciones legales que dicha ley contempla.

CONSIDERANDO: Que el Articulo 6 numeral 6 de la Ley
de Proteccién al Consumidor otorga como atribucién de la
Autoridad de Aplicacién el dictar las regulaciones y

I i ias para izar ¢l pleno cumplimiento
de la aplicacién de la ley; asi mismo el articulo 41 del mismo
cuerpo manda obliga a la Autoridad de Aplicacién emitir los

| Siid i0s a efecto ded i ol néa
de tolerancia o de variacion aplicable al

o

Seccion A Acucerdosy Leves
GALPA, M. D. C., 30 DE ABRIL DEL 2013 No. 33,112
i POR TANTO:

En uso de sus atribuciones y en aplicacion del articulo 247 de
la Constitucién de la Republica; articulos 36 numeral 8; 116 y
118 de la Ley General de la Administracién Péblica; 6,23 y 41
dela Ley de Proteccién al Consumidor.

ACUERDA:

Articulo 1. Emitir el presente Reglamento Técnico sobre el
PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR LA PERDIDA
DE FLUIDOS EN POLLO CONGELADO, el cual regula el
margen de tolerancia de pérdida de fluidos permitido en la
Reptiblica de Honduras para el pollo congelado.

Articulo 2. Principio General
El liquido que pierde el pollo congelado en su proceso de

no debe exceder mas de 120g/K g, 0 12% del
do nominal al alcanzar sutemp de pollo fresco (0°C

a4°C).
Articulo 3. Toma de Muestras

Las muestras se tomarén en las plantas de produccién o en
los puntos de distribucién con base a lo establecido en el
Regl ‘Técnico C: o RTCA 01.01.11:06
Cantidad de Producto en Preempacados vigente.

Articulo 4. Preparacién previa a la aplicacién del
procedimiento

4.1. Toma de Datos en la Planta de Produccién o en los
Puntos de Distribucién. Se deben registrar los datos en

una hoja de control que establecer4 la Autoridad Nacional
Competente.
4.2. Aseg i dela M a. Al retirar la muestra de

pollo congelado se debe colocar dentro de una bolsa de
polictileno impermeable, se cierra y se coloca en un recipiente
tipo termo con hielo triturado para mantener la cadena de
frio.

4.3. Traslado. El pollo congelado se llevard preferiblemente de
_ﬁmmdixectadespu&demﬁarlnmuesmdelasplanmsd:

ido delos
y empaques. <

CONSIDERANDO: Que la Direccién General de
Proteccion al Ce idor efectud estudios de pérdida de liquidos
en los pollos, en los que participaron representantes de las
empresas avicolas, Compaiiia Avicola Centroamericana (Pollo
Rey), Empresa Avicola el Cortijo y Cargill de Honduras (Pollo
Nortefio), arrojando como resultado el porcentaje de promedio
de pérdida de liquidos.

p o de los puntos de distribuci6n sin retrasos
indebidos al laboratorio.

Nota. Ellaboratorio seré el lugar que la autoridad Competente
ha preparado con el fin realizar el procedimiento para
determinar la pérdida de fluidos en el pollo congelado.

4.4. Toma de Datos en el Laboratorio. Se deben registrar los
datos en una hoja de control que establecerd la Autoridad
Nacional Competente.

ATl
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4.5. Equipo y Materiales

El equipo debe estar calibrado y con la referencia del

certificado de calibracion vigente.

4. Termémetro de espiga digital. :
. Equipo para medir temperatura y humedad relativa.
Balanza.

. Centrifuga.

Bolsas de polietileno imp ble para el traslad
Recipientes tipo termo.

- Bolsas dobles de plastico de un tamafio apropiado

(aproximadamente 700 mm por 300 mm).

Dispositivo para colgar el producto (pollo entero congelado).
Ganchos afilados de 230 mm hechos de alambre del di4

de 3mm (tipo gancho de camiceria).

Tubo de ensayo para centrifuga con capacidad de 250 ml.

. Pipetade Pasteur.

Hielo triturado.

Punz6n para abrir agujero en pollo congelado (para toma de
temperatura) con didmetro igual o mayor al didmetro del sen-
sor de temperatura.

Articulo 5. Procedimiento
Se determinara la pérdida de liquido del pollo mediante la

. aplicacidn de la fSrmulague s indicaenelinciso 12 4 13.5 (segiin
sea el caso) de este procedlmxcmo. el cual se desarrolla a
continuacion.

(¥}

Tome una doble bolsa de pléstico de un tamaiio apropiado
(aproximadamente entre 700 mm por 300 mm) y pésela al
gramo mas cercano llamado *“A” en la férmula.

. Tomar el pollo entero congelado en las plantas deproduocxén

o en el puesto de distribucion aiin en su empaqy

T

Mantenga el pollo entero congelado dentro de la doble bolsa
pléstica colgada a una temperatura ambiente controlada en-
tre 20°C + 5°C, mc eando pern te la
temperatura del pollo una vez iniciado el ensayo hasta que
alcance la temperatura de pollo fresco (0°C a 4°C). Para
medlr la temperatura en condiciones de pallo fresco, se

iré el ter 0 en la pechuga del pollo a una
profundidad de 25 mm.

. Abraladoble bolsa pléstica sin sacar el pollo descongelado,

y sin permitir que cualquier liquido escape, retire y conserve
cualquier dispositivo que asegura las piernas y extraiga
cualquiermenudo contenido en el pollo, en caso que el pollo
entero lo contenga.

En caso de que el pollo entero tenga menudo:

9.1 Drene el exceso del liquido del paq delos do!
en la doble bolsa plastica, quite los menudos y
suspéndalos de un ala del ave por medio de un gancho de
alambre pequefio. Conserve el paquete vacio de los
menudos.

9.2 Asegurese de que todas las partes del menudo del pollo

puedan drenar libremente y con seguridad, cierre de nuevo el

~<cuello dela doble bolsa pléstica. —

9.3 Pese en forma conjunta el paquete vacio de los menudos y

cualquier dispositivo de sujecion de la pierna al gramo mas
cercano llamado “C” enla formula.

. Drene por otro periodo, siempre y cuando no se exceda la

temperatura de pollo fresco (0°C a 4°C) Al final del penodo

alimpiar el exterior del empaquedemdqmermmdclpmcmo
de produccién.

. Cologue el pollo entero congelado con su enla

Ny

doble bolsa plasuca. Sin sacar el pollo de la doble bolsa

T que y cualquier etiqueta incluida.
Retenga enla doble bolsa pldstica cualquier hielo formado
dentro del empaque.

el pollo después de lo para quitar cualqui

liquido que pueda estar atrapado dentro del ave.

. Pese la doble bolsa plistica y el contenido al gramo mas

cercano llamado “D” En la formula.

. Sino hay capa de grasa de pollo en la doble bolsa plastica:

Utilice esta formula para calcular la proporcién de liquido:

D—A 1000
4. Descarte el empaque y la etiqueta. Proporcién de fluido = X
expresado g/kg B—A—C 1

5. Pesar el pollo entero congelado dentro de la doble bolsa- .

pléstica, al gramo més cercano llamado “B” en la formula. Dénde: ,

A =Peso de la doble bolsa plastica vacia.

6. Cuelgue adecuadamente en un dispositivo para tal efecto el B = Peso del pollo entero congelado dentro de la doble bolsa

pollo entero congelado dentro de la doble bolsa plastica y plastica,

cierre con seguridad el cuello de la bolsa. La doble bolsa sera C=Peso del paquete vacio de los menudos y cualquier dispositivo

suspendida por ganchos (Los ganchos afiladosde 230 mm de sujecion de la pierna.

hechos de alambre del didmetro de 3mm son convenientes). D= Peso de la doble bolsa plastica y el contenido.

A, -
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13. Si hay capa de grasa de pollo en la doble bolsa plastica:

13.1 Vierta cuidadosamente el contenido de la doble bolsa
pléstica en el tubo de ensayo para la centrifuga
seleccionando el volumen adecuad (aproximad:
250 mi).

132 Pesarel tubo de ensayo para la centrifuga y su contenido
al gramo més cercano llamado “E” en la formula,

13.3  Inicie la centrifugacion a 1000 rpm d un periodo
de 5— 10 minutos, quite la capa de grasa del pollo
del tubo de ensayo con la ayuda de una pipeta de Pas-
teur.

13.4 Pesardenuevoel tubo dela centrifuga y su contenido
al gramo mis cercano llamado “F” en la férmula.

13.5 Utilice esta formula para calcular la proporcion de

liquido: .
Proporcién de fluido D—AE—F) x 1000
expresado g/kg B—A—C 1

Dénde:

A= Pesodeladoble bolsa plastica vacia,

B= Peso del pollo entero congelado dentro de la doble bolsa
plastica. b

C = Peso del paquete vacio de los menudos y cualquier
dispositivo de sujecién de la piema.

- = Peso dewdovievois pidsticay el contenido. ——

E= Pesodel tubo de ensayo y su contenido en gramo, antes del
centrifugado.

F = Peso del tubo de ensayo y su contenido en gramo, después
del centrifugado.

Articulo 6. Transitorio. Las empresas deberan dar
cumplimiento a lo blecido en el principio general del
Procedimiento para Determinar la Pérdida de Fluidos en Pollo
Congelado, acepténdose hasta un maximo de 14% de pérdid,
de fluidos del contenido nominal a partir del 01 de junio del afio
2013, hasta el 31 de mayo del afio 2014, Yy a partir del 01 de
junio del afio 2014 el p lje méximo de pérdida de fluidos
del contenido nominal sera un 12%.

Articulo 7. Vi ia. El

Acuerdo entrars en vi :

Comayagiiela, M. D .C., 17 deenero de 2013

Sefiores

Directores Departamentales de Educacién:

Para los efe

legales perti , Transcribo a Ustedes el

contenido del ACUERDO N°. 00074 -SE-2013, ¢l que

literalmente dice: “Comayaggiela, M. D .C., 17 de enero de 2013.

ACUERDO N° 00074 -SE-2013, EL SECRETARIO DE

ESTADO_ EN EL DESPACHO DE EDUCACION.

CONSIDERANDO: Que la Educacién en todos los niveles del
sistunaeducadvoﬁxmLexeeptoelnivelmpaiorseréorgmﬁmda.
dirigiday supervisada exclusivamente por el Poder Ejecutivo por

medio de la S ia de Ed

i6n, la cual administraré los
centros de dicho sistema que sean totalmente financiados con
fondos publicos. CONSIDERANDO: Que ningin Centro
Educativo podré ofrecer conocimientos de calidad inferior a los
del nivel que le corresponde conforme a la ley.

CONSIDERANDO: Que la Ed ion nacional se a

¢l 01 de junio del afio 2013 y debera ser publicado en el Diari
Oficial “La Gaceta™.

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE
JOSE ADONIS LAVAIRE FUENTES
SECRETARIO DE ESTADO EN LOS DESPACHOS DE
INDUSTRIA Y COMERCIO

LUISA AMANDA MENDIETA
SECRETARIA GENERAL

enunsi integral conformado por niveles y modalidades,
queresponde ala vision de pais y planificacién del Estado yalas

necesidades, potencialidades y demandas de 1a poblacion, enel

ambito_nacional, regional, depar 1 y municipal.
CONSIDERANDO: Que el Estado esté obligado a brindar la
educacién publica al menos desde un (1) afio de educacion pre-

bsica hasta el nivel medio y corresponderé a la Secretaria de

AT
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Anexo 4. Constancia de realizacion de practica profesional supervisada

Cargill

NSTANCIA

Por este medio se hace constar que: MIGUEL HERNAN CALONA PEREZ, con registro
#12-0275-M, estudiante de la carrera de TECNOLOGIA ALIMENTARIA, ha realizado su
Préctica Profesional Supervisada de 600 horas previa a opcion al titulo de LICENCIATURA
EN TECNOLOGIA ALIMENTARIA, realizada en el departamento de Proceso en Planta
Pronorsa, comenzando el 12 de Octubre 2015 hasta el 12 de Enero del afio 2016, dentro
de las responsabilidades asignadas fueron:

Evaluacion de rendimiento de pruebas de Deshuese completo en el canal de pollo.
Pruebas de marinacion.

Pruebas controladas de inyeccién de pollo.

Elaboracion de muestras para supermercado.

Pruebas de rendimiento de canal con el equipo de eviscerado.

Pruebas de merma de salmuera.

SN IONIESUAS L (D

Evaluacion de rendimiento de prueba de contenido neto.

Y para los fines que al interesado estime conveniente, se le extiende la presente constancia
en Bufalo Villanueva, Cortés a los 12 dias del mes de Enero del afio 2016.

Atentamente,

Lic. José Moya .~
Recursos Humanos

CARGILL DE HONDURAS, S. DER.L.

Planta Pronorsa  Tel. 2574-9715/Fax. 2574-8276 Planta Alcon Tel. 2574-9701/Fax.2574-8519
Administracion ~ Tel. 2518-2200/Fax2518-2222 La Ceiba Tel. 2416-5004/Fax. 2443-2888
Tegucigalpa Tel. 2246-8054/2225-5532 Sta Cruz Tel.9853-5777

Siguatepeque Tel.2773-0909 Delicia Tel.2554-0900

Servicio Al Cliente Carnes Tel. 800-554-3737 Servicio al Cliente Nutricién Animal Tel.2574-8362
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