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ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD   
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RECEPCCIÓN 
  

MATERIA PRIMA 
  

  
  

FILETEADO 
  

  
  
  

LIMPIEZA Y PELADO 
  

  
  
  

ENVASADO Y  

CONGELADO 
  

  
  
  

ALMACENAMIENTO 
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MANTO FRESCO: Manto de Pota Fresca Congelada   

  
  

Pota o calamar gigante ( Dosidicus gigas )   

Proceso donde se elimina todas las   
impurezas del tubo, para después abrir en  
manto de 2 - 4  kg.   

Se empaca en sacos de Polietileno de 20   

Se Congela en Block de 10 kg. A una   
temperatura   

kg ó 30 kg de peso Neto.   

De  -   20 ° C   
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PARÁMETRO  

  
ESTÁNDAR  

 Plan de  
 MICROORGANISMOS  LIMITES  

Evaluación  
 Especie / grupo  Categoría   N  C  m  M  

  
ESPECIE  Pota, calamar gigante ( Dosidicus 

gigas)  Aerobios Mesófilos 
(30ºC)    

3  
  

5  
  

3  
5 x 105

 

UFC/g  
5x106

 

UFC/g  

  
  
  

ASPECTO  

  

El producto se presenta bien 
conservado, con aspecto normal. 
No contiene materias extrañas ni 
alteraciones en la carne .  

  
Escherichia coli  

  
6  

  
5  

  
3  

  
10 UF/g  

102 

UFC / g  

Staphylococcus 
aureus    

7  
  

5  
  

2  
102 

UFC/g  
103 

UFC/g  

  
  

OLOR  

  
Normal, característico de la especie 
, no existen aromas anormales 
signos de desconposición o rancidez  

  
Salmonella spp  

  
10  

  
5  

  
0  

Ausenci 
a / 25 g    

-  

  
Vibrio cholerae  

  
10  

  
5  

  
0  

Ausenci 
a / 25g    

-  
  

COLOR  
Natural típico de la especie ( color 
blanco nacarado)  

  

TEXTURA  

  
Muy firme, turgente típica de la 
especie  

Vibrio 
parahemolyticus    

10  
  

5  
  

0  
< 3  

NMP / 
g  

  
-  

 

  
  
  
  
  
  

  


