
 
 
 
 
 

FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO 

 

Nombre del producto: CARNE FRESCA DE POLLO 

CARACTERISTICAS: Pollo beneficiado entero al cual se le han cortado las patas a nivel 

de la articulación tibio metatarsiana", el cuello a nivel de la última vértebra cervical" 

después de someterlo al proceso de faenado " el cual incluye insensibilización" desangre" 

escaldado" desplume  y eviscerado) Al día de sacrificio y sin inyección de agua y  hormonas)" 

Características Organolépticas: 

TACTO: Piel firme la cual al hacer presión no se mantenga hundimiento de piel y esta sea 

elástica) 

VISUAL: Libre de brotes en la piel; Sin bolsas de agua o hielo; El corte del pescuezo debe 

ser a ras;  El corte en la pata debe ser en la articulación;  El color del pollo debe ser 

rosado pálido o ser uniforme libre de manchas (sin color intenso en la piel). El color de la 

piel de la cloaca más intenso que el resto de la piel y la grasa un color crema brillante" 

OLOR: Debe presentar un olor característico,  libre de presencia de productos químicos. 

Medicamentos, detergentes,  rancidez o descomposición;  Olor a carne fresca de pollo. 

Composición: humedad: 12 a 15 % 

Peso: El pollo debe tener como peso de 1.7 a 2.3 Kilogramos 

Temperatura de recepción: entre 2 y 4 C) 

Empaque y Embalaje: embalado en canastilla plástica con capuchón, rotuladas segun 

norma técnica 312-1 

CALIDAD, COMPOSICIÓN Y VALOR NUTRICIONAL DE LA CARNE DE POLLO 

El pollo es la segunda carne más consumida en el mundo, detrás de la carne de 

cerdo.  Es una de las más recomendadas por los expertos para incorporar a nuestra 

dieta proteínas y nutrientes de alta calidad.  Posee múltiples beneficios a saber: 

 Carne baja en grasas: Sin piel, el pollo es una de las carnes con menos contenido 
en grasa, sobre todo en la parte de la pechuga, con una proporción de 
aproximadamente un 2% de grasa. Por ello, en especial la parte magra, es un 
alimento a menudo recomendado en las dietas de adelgazamiento. 

 



 
 
 
 
 

 Rico en proteínas: El pollo aporta proteínas de alto valor biológico, es decir, las 

que contienen los 9 aminoácidos esenciales y que se encuentran en alimentos de 

origen animal. 
 

 Vitaminas y minerales: La carne de pollo aporta vitaminas principalmente del 
complejo B, destacando la Niacina o vitamina B3 que es fundamental para el 
metabolismo de las grasas y azúcares en el cuerpo, así como para mantener las 
células saludables. También contiene minerales como el magnesio, potasio, 
fósforo y zinc. Además, su contenido en colesterol es bajo, a excepción de la piel. 

Valor nutricional de la carne del pollo: 

El pollo tiene un valor calórico de 145 kilocalorías por una porción comestible de 100 gramos (con 
piel). Tal y como desglosa la Fundación Española de Nutrición  y Fedecarne en su guía nutricional 
de la carne, en 100 gramos de pollo el  70,3% es agua, el  9,7%son  lípidos o grasas y el  20% 
proteínas. Por ello, las proteínas, sin contar el agua es el macronutriente más destacado en la 
composición nutricional del pollo. 

Una de las ventajas de la carne de pollo es que la grasa es muy visible, por ello, si se retiran partes 
como la piel, el valor calórico de la pieza será menor. El pollo tiene también un contenido 
destacable en fósforo (mineral presente en huesos y dientes), selenio (con acción antioxidante) y 
contiene vitaminas como la B3 y la vitamina B6. 
 
COMPOSICION  QUIMICA Y MINERAL DE LA CARNE DEL POLLO 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fen.org.es/
http://www.fedecarne.es/ficheros/swf/pdf/guiaNutricion.pdf
http://www.fedecarne.es/ficheros/swf/pdf/guiaNutricion.pdf
https://www.aldelis.com/beneficios-comer-carne-pollo/


 
 
 
 
 

 

 

 


