
Recomendaciones para el correcto manejo 
y uso de huevo pasteurizado



ENVASADO

Envasado higiénico en empaque de polietileno virgen de doble capa

Atmosfera Controlada

Monitoreo Microbiológico

Etiquetado

Temperatura del producto de 0 a 4°C



CONGELACIÓN

El producto es sometido a un proceso de congelación a 
una temperatura menor a -28 °C

Por un lapso entre 36 y 48 horas, dependiendo de la 
presentación a congelar.

Posteriormente el producto es conservado a 
temperaturas no mayores a -10 °C



DISTRIBUCIÓN

Una vez culminada la congelación y de acuerdo con la fecha de requerimiento del cliente, 

el producto es estivado en tarima de madera de 1.0 x 1,2 mts. en buenas condiciones, 

flejado e identificado.

Posteriormente la unidad refrigerada es cargada y monitoreada la cadena de frío hasta su 

entrega con el cliente.



DESCONGELACIÓN

Se recomienda que el proceso sea en cámaras de refrigeración entre 2 y 4°C, ya que esto 

evita que pueda haber un incremento desproporcionado en las cuentas microbiológicas lo 

que puede repercutir en cambios en las propiedades organolépticas del huevo. 

No obstante pueden usarse métodos de descongelación acelerados como baño maría o 

descongelar a temperatura ambiente.



DESCONGELACIÓN

A temperatura 

ambiente y 

obviamente 

considerando las 

condiciones 

climáticas y la 

presentación 

puede tardar de 

36 a 48 horas

En refrigeración 

el proceso 

puede tardar de 

8 a 12 días 

dependiendo de 

la presentación 

que se este 

descongelando

Y en condiciones 

especiales como 

baño maría o 

cuartos calientes 

(35°C) el proceso 

puede ser de 

entre 12 a 24 hrs



• Una vez descongelado, el huevo líquido pasteurizado debe ser utilizado en el menor tiempo posible 

para garantizar su frescura y calidad.

• Si no se va a utilizar inmediatamente, debe almacenarse en cámaras refrigeradas a temperaturas de 

2 °C a 4 °C y no debe volver a congelarse.

• El tiempo máximo para el uso del huevo descongelado dependerá de las indicaciones del fabricante, 

pero generalmente no debe exceder las 48 a 72 horas tras la descongelación.

Almacenaje Post-descongelación

• Evite exponer el producto a constantes cambios de tempera, esto acortará la vida útil del 

producto.



ROTACIÓN DE INVENTARIO

Es de suma importancia el manejo adecuado de PEPS o FIFO, para evitar que por 

descuidos tanto en planta como en CEDIS el cliente reciba producto próximo a vencer o 

caduco.



CONSIDERACIONES ADICIONALES

• Evitar ciclos repetidos de congelación-descongelación: El huevo no debe ser congelado 

y descongelado múltiples veces, ya que esto afecta la calidad e inocuidad de los

alimentos.

• Manejo de envases: Asegúrate de que los envases Bag-in-Box no sufran daños durante 

el proceso, lo que podría provocar contaminación o pérdidas del producto.

Este proceso ayudará a garantizar que el huevo líquido pasteurizado mantenga su calidad y 

seguridad a lo largo de su ciclo de vida útil, respetando tanto las normativas de higiene 

como las especificaciones del producto.



Documentación y Registro

• Registra todos los parámetros del proceso de descongelación, incluyendo temperaturas, 

tiempos, y condiciones de almacenamiento.

• Mantén un registro detallado para cumplir con las normativas de trazabilidad y control sanitario.

CONSIDERACIONES ADICIONALES



ESPECIFICACIONES TECNICAS













ESTRUCTURA  INTERNA
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