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REQUISITOS DEL TRANSPORTE

Transporte de alimentos perecederos

Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su destino en
unas condiciones idéneas para el consumo, a menos que se adopten
medidas eficaces de control durante el transporte, aun cuando se hayan
aplicado medidas adecuadas de control de la higiene en las fases
anteriores de la cadena alimentaria.

Los alimentos perecederos estan regulados de forma especial por un
acuerdo de «transportes internacionales» y de vehiculos especiales
adaptados a este fin. Reglamentaciones técnico-sanitarias determinan la
forma en la que debe realizarse el transporte de alimentos, y las
especificaciones que deben cumplimentar los vehiculos especiales para el
transporte.

El Acuerdo sobre Transporte Internacional de Mercancias Perecederas vy
sobre Vehiculos Especiales utilizados con esta finalidad fue aprobado en
septiembre de 1970 y establece las nhormas que garantizan el transporte
de alimentos en condiciones éptimas para su consumo.

Las mercancias perecederas y sus temperaturas

Las Autoridades de Transporte Publico (ATP) establecen un listado de las
mercancias que han de considerarse perecederas a los efectos de la
aplicaciéon del acuerdo. Los operadores econdmicos que transporten
mercancias  perecederas deben utilizar vehiculos isotermos,
refrigerantes, frigorificos o calorificos, salvo que las temperaturas
previsibles durante el transporte conviertan a esta obligacién en no
aplicable para el mantenimiento de las condiciones de unas
temperaturas fijas que se establecen con relacion a los productos
listados.



Los principales productos y sus temperaturas:

1. CARNES Y DERIVADOS

CARNE Y DERIVADOS

CARNE PICADA

CARNE PICADAY

PRODUCTO REFRIGERACION CONGELACION OBSERVACIONES
CARNE FRESCA
CANALES =7 C =-12°C Excepciones caso por caso para
transporte a salas de despiece v
carnicerias a menos de 2 horas
DESP0OJOS =3°C =-12°C
PRODUCTOS CARNICOS
TRATADOS Se mantendran a las temperaturas
TERMICAMENTE 052 C previstas para aguellos en los que
(COCIDOS)

PREPARADOS CARNICOS

se especifigue

Sélo para mercado nacional =4°C

PREP.
CARNICOS

CARNE DE AVE

CONEJO

=2°C £-18"C
Carne Fresca =7°C
Aves de Corral = 4°C <-18°C
Despojos = 3°C
Camne Picada=2°C
CARNE DE AVE
<4°C =-12°C

CARNE DE CONEJO DOMESTICO Y CAZA DE GRANJA

Los preparados a partir de despojos
y de carne picada, en distribucidén
local por establecimientos de
produccian no industrial, se podran
mantener hasta 4° C, si el tiempo

de transporte es < a 1 hora.

Despojos < 3°C

< A% =-12°C
CAZA DE Aves = 4°C Traslado de caza mayor
GRANJA Marmiferos = 7° C =-12°C sacrificadas en explotacidn a
Despojos <3°C matadero < 1 hora entre 04° C
CARNE DE CAZA SILVESTRE
En piezas enteras sin desollar, en
el transporte hasta sala tratamiento:
CAZA MAYOR =7 C =-12°C Hasta 7 dias postmorten
A°C<=T=7°C
Hasta 15 dias postmorten
“A°C=T=<1°C
CAZA MENOR =4°C =-12°C
Sangradas 04 °C En reses de lidia sangradas el
RESES DE LIDIA Came delidia=7°C £-42°C tiempo de transporte a la sala

de tratamiento serd < 1 hora




2. PESCA,

LACTEOQS,

COMIDAS

PREPARADAS,

PANADERIA/PASTELERIA Y OVOPRODUCTOS

PRODUCTO

REFRIGERACION

CONGELACION

PRODUCTOS DE LA PESCA

OBSERVACIONES

PESCA T2 fusian del hielo <-18° En transporte congelado:
Pescados enteros Tolerancia de 3°C
congelados en
salmuera =9
MOLUSCOS 240° ¢ Temperatura que no tenga efecto
BIVALVOS = negativo sobre la calidad v la
VIvos (Recomendado) viabilidad
LACTEOS
LECHE PASTERIZADA =6°C Tolerancia +2°C en entregas a
comercio minorista o a domicilio
LECHE CRUDA <4 C
24 h maximo
LECHE CONCENTRADA <6 C

QUESOS
(Frescos y Blancos)

Conservar en frio

COMIDAS PREPARADAS

CONFITERIA Y
PASTELERIA

ULTRACONGELADOS

OVOPRODUCTOS

Concentrada
refrigerada < 8° C

COMIDAS PREPARADAS

<8°C
consumo antes de 24h

=4 C
consumo posterior a 24h

PRODUCTOS CONFITERIA Y PASTELERIA

052 C
ULTRACONGELADOS
=-18°C
OVOPRODUCTOS
<4°C Congelados = -12°C

NATA =8 C = -15" C Congelada
< -30° € Ultracongelada
YOGUR 1-8°C Excepto para los pasteurizados

después de la fermentacion

CUAJADA <8 C Refrigeracla (ya sea pasterzada o UHT,
varian en los dias de conservacidn)

HELADOS <=-48*C En transporte de helados,

GRANIZADOS — geC tolerancia de +4° C
Matural, natural
pasteurizada,
HORCHATA pasterizada y =-18°C
DE CHUFA reconstituida = 6° C

=-18"C

Ultracongelados = <18°C

z66°C
para comidas calientes

Sdlo en los que deban llevar la
fecha de caducidad

Tolerancia de +3° C durante
breves periodos de tiempo

€
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Tipos de vehiculos

No todos los vehiculos son apropiados para el transporte de mercancias
perecederas a fin de mantener la temperatura establecida legalmente para
conservar el alimento en condiciones inocuas y aptas para su consumo.

La norma define la siguiente tipologia de vehiculos de transporte:

LJ

g

g
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Vehiculo isotermo: vehiculo cuya caja estd construida con paredes
aislantes, incluidos las puertas, el suelo y el techo, que limita el
intercambio de calor entre el interior y el exterior.

Vehiculo refrigerado: vehiculo isotermo que, gracias a una fuente
de frio, permite reducir la temperatura del interior de la caja vacia, y
de mantenerla después para una temperatura exterior media de 30°C
a -20°C como maximo, segun la clase de vehiculos refrigerados que
se establecen.

Vehiculo frigorifico: vehiculo isotermo que incorpora un dispositivo
de produccién de frio, y permite, con una temperatura media exterior
de 30°C, reducir la temperatura del interior de la caja vacia y de
mantenerla de forma permanente entre 12 °C y -20 °C, dependiendo
de la clase de vehiculo para esta categoria.

Vehiculo calorifico: vehiculo isotermo provisto de un dispositivo de
produccion de calor que permite elevar la temperatura en el interior
de la caja vacia y mantenerla después durante doce horas, por lo
menos, sin repostado a un valor practicamente constante y no
inferior a 12°C.

Controles a vehiculos

Los controles a vehiculos que transportan este tipo de alimentos deberan
hacerse por parte de una entidad independiente y autorizada antes de su
puesta en funcionamiento y como minimo cada 6 meses.

Cada vez que se cargue y descargue la mercancia han de hacerse los
controles pertinentes de temperatura y mantener los registros.
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Los proveedores que suministren materias primas deben estar autorizados
para ello, cumpliendo las correspondientes reglamentaciones técnico-
sanitarias, envasando el alimento de manera adecuada y transportandolo en
unas condiciones apropiadas.



