Fondo

Nacional FENAVI
Avicola Rtagedn Nogeret e

PROGRAMA POLLO
321 1212 Bogots, Colombia.

wwwi.fenaviong

Cartilla

ELPOLLODELA GRAN.IA
A LA MESA. s




INTRODUCCION.

Garantizar al inocuidad del pollo, es decir, ofrecer un producto que no signifique riesgo

INCUBACION.
Transporte a la granja. A .
alguno para la salud de los consumidores, es el mayor desafio de la industria avicola, para lo
cual debe tener un control total a lo largo de la cadena productiva, desde la granja hasta el

ptunto c(iie vepta.liara :f”q' es |pre«cnso a;-)llﬁar I'o's n;af altods eitandares sanitarios en todas las GRANJA AVICOLA. - Bioseguridad - Alimentacion.
etapas de cria, el beneficio y la comercializacion del producto. Trarsncuton b plarts de Benehtio.

Déjeme guiarlo
a traves del proceso
productivo necesario para
llevar a la mesa el mejor

Pollo!

PLANTA DE BENEFICIO.
Proceso de Empaque.

ETAPAS DE LA CADENA DEL POLLO

o TRANSPORTE DEL PRODUCTO PROCESADO.

o COMERCIALIZACION.

v"
EN EL HOGAR.
Conoce los beneficios que trae consumir pollo.




ETAPAS DE LA CADENA DELPOLLO

1. INCUBACION

En esta etapa se obtienen, a partir de huevos fértiles,
los pollitos que posteriormente van a ser levantados

y engordados en las granjas de produccion.

El proceso de incubacion propiamente dicho tarda
18 dias, al cabo de los cuales pasan a las hacedoras
durante 3 dias. En total el nacimiento del pollito tarda
21 dias.

Tan pronto nacen los pollitos son
clasificados de acuerdo con su sexo,
y reciben las vacunas de rigor.

2. GRANJAS AVICOLAS

EN LA GRANJA.

Estasdos etapas se llevan a cabo enlasgranjas de produccion,
donde las aves permanecen en promedio 42 dias, antes de ser
enviadas a la planta de beneficio.

Previo a la llegada del pollito a las granjas, es preciso someter
a los galpones a un riguroso alistamiento, que comprende:
Limpieza y desinfeccion, preparacion de la cama o piso e
instalacion de criadoras, bebedores y comederos. A su llegada
el galpon debe estar a una temperatura de 320 C.

Los galpones deben contar con las dimensiones adecuadas y
una ambiente saludable (luz, agua potable, ventilacion), para
que las aves se encuentren comodas.
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ETAPAS DE LA CADENA DEL POLLO

BIOSEGURIDAD.

Dentro de las medidas sanitanas se encuentran:

* Manejo de aves de la misma edad en la granja.

* Pocetas de desinfeccion en la entrada y salida de la granja.

* Sistemas adecuados para el suministro y almacenamiento del
alimento concentrado.

* Programas de vacunacion.

* Control de plagas.

* Practicas higiénicas por parte del personal que labora en la
granja.

N oy ‘
Durante su crecimiento, las aves deben recibir una dieta balanceada para garantizar su
optimo desarrollo.

Maiz, sorgo y soya, son las principales materias primas utilizadas en la preparacion de los
alimentos balanceados.

RECOLECCION Y TRANSPORTE
A LA PLANTA DE BENEFICIO.

Son llevados a la planta en -@ -.
‘ - I :

camiones que han sido

sometidos previamente a 2 =n
o' =

un proceso de limpieza y E e
desinfeccion. (=







LAS BPMENEQUIPOS
Y UTENSILIOS.

* Los equipos y utensilios deben ser de
materiales higiénicos y estar dispuestos
en secuencia logica.

* Se debe contar con una separacion adecuada
entre los utensilios y paredes para facilitar las
operaciones de limpieza y desinfeccion.

« Se debe disponer de equipos instrumentados como
termometros, medidores de humedad, entre otros.

LAS BPMEN LOS REQUISITOS DE PROCESAMIENTO.

* Control de materias primas e insumos.
* Los empaques deben estar elaborados con materiales apropiados.
* Prevenir la contaminacion cruzada.

ETAPAS DE LA CADENA DEL POLLO

/ e — ——
/ ‘\ » Mantener temperaturas por debajo de los 4° C.
| - { - » Contar con un sistema de aseguramiento de
|| | .
\ LAS BPM DEL PERSONAL MANIPULADOR. S ad: 5 o
* Implementar un programa de limpiezay
* El personal que trabaja en las plantas de beneficio / de§|nfeco'onf contro!dg plagasy manejo de
; s BT residuos liquidos y solidos.
debe estar capacitado en practicas Higiénicas, de
manera continua y permanente. .

* También debe cumplir con las practicas higiénicas
(Uniforme, gorro, tapabocas de color claro, lavado
de manos constante, no utilizar maquillaje ni

lociones, entre otros). LAS BPM EN ALMACENAMIENTO.

« Bl primer producto en entrar debe ser el primero en

salir.
* Se deben conservar en cuartos frios, Higienicos y
bien controlados.
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