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INTRODUCCION 

•  ALIMENTO (MAC0RNUTIENTES  Y MICRONUTRIENTES) AGUA 
ES UN COMPONENTE FUNDAMENTAL 

• ALIMENTO DE BAJO Y ALTO RIESGO 
• CADENA DE SUMINISTRO (DEL CAMPO A LA  MESA) 
• FRIO ( REFRIFERACION & CONGELACION) 
• REFRIGERACION (0°C – 4°C) 
• CONGELACION  -18°C  MIN -12°C 

 
 











Esta foto de Autor desconocido está bajo licencia CC BY 

https://rwu.pressbooks.pub/webboceanography/chapter/8-1-earths-heat-budget/
https://creativecommons.org/licenses/by/3.0/


Tipos de Luz Ultravioleta 



LUZ ULTRAVIOLETA DEL SOL A LA TIERRA 





WOF Warm Over Flavor 
Fotooxidacion 



LUXOMETRO 

Esta foto de Autor desconocido está bajo licencia CC BY-SA-NC 

http://creativeartpills.blogspot.com/2016/11/jugando-con-la-luz-negra.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/




OZONIFICACION 



Zona de Peligro (4°C-60°C) 

Zona Segura de conservación de los Alimentos 
Refrigerados (0°C. 4°)- Congelados (-12°C *<> -18°C) 



REFRIGERACION 
(2°C a - 2°C ) 
(0°C – 4°C) 

ZONA DE PELIGRO 
(4°C a  60 °C ) 

CONGELACION 
(-18°C a - 12°C  ) 

 vida de caducidad 

REDUCCION DE LA VIDA DE CADUCIDAD DE PRODUCTOS PERECEDEROS POR ESTAR 
SOMETIDOS  POR ALGUNOS MINUTOS ARRIBA DE 4°C  

https://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCNiryb_e9ccCFYGWHgod0UUGyg&url=https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Curva_de_crecimiento.png&psig=AFQjCNH5LjW9sBQHaqBj-5vefSlRPNkYuA&ust=1442293040978304
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CADENA DE SUMINISTRO  @ CADENA DE FRIO 
                   Llegar al lugar pre visto, en tiempo y forma (T°C) 

La ultima 
Milla 

T.R. 0°C -4°C 
T.C. -12°C y -18°C 

LOGISTIKOS GRIEGO  
CALCULO RAZONADO 

“La resistencia de una cadena está en la fuerza de su eslabón más débil” 



o camión 

Inspección 
ANAM/SENASICA 

(Guardia Nal.) 

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connec

t/230990d9-6380-4809-b84a-

39564ed902d2/transportguide_SP.pdf?MO

D=AJPERES 

CARGA 

CROSS  DOCKING 

DESCARGA 

LAST MILES 

HACCP       EN CADENA DE SUMINISTRO 

 EN ALIMENTOS IMPORTADOS 

HACCP: Análisis de Peligros y Control de puntos críticos 



ABUSOS DE TEMPERATURA EN CARGA, DESCARGA e INSPECCION DE ALIMENTOS 



 UN SOLO TERMOMETRO EN CAMARA FRIA,  
ES POBRE EFICIENCIA DE MEDICION 



TEMPERATURE MAPPING & TELEMETRIA 
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LO QUE NO SE MIDE, NO SE CONOCE, Y SI NO SE CONOCE NO SE PUEDE MEJORAR 



MUESTREO EN FRONTERA CON BAJO RIESGO 



FALLAR EN PLANEAR, ES PLANEAR FALLAR 

josemsamperio@gmail.com 


