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Requirements

"Esta norma establece los requisitos sanitarios generales dque

se cumplirdn en la elaboracidn, procesamiento, envasado, recep-
cifn, almacenamiento, transportacién v venta de las aves, hue-
vos ¥y derivados del proceso, destinados al consumo humano.

1. Generalidades

1.1 Para aplicar esta norma se tendrd en cuenta lo estableci-
do en la NC 38-00-03:85 "SNSA Higiene de los alimentos.
Reguisitos sanitarios generales”, la NC 38-01-01:86
"ENSA Equipos vy utensilios en contacto con alimentos.
Fequisitos sanitarios generales” y la NC 38-03-01:86
"SNSA Manipulacidn de alimentcs. Requisitos sanitarios™.

l.2 Las nuevas granjas avicolas se ubicarin a una distancia
no mencr de 1 500 m del perfmetro de las zonas urbanas,
en sentido contrario a los vientos predominantes y cum-
plirdn lo establecido en la WC 38-00-04:B5 "SNSA Provac-

to y construccidn de establecimientos de alimentos. Re-
guisitos sanitarios generales™,

2. Almacenamiento v transportacidn de las aves y huevos

2.1 ILos huevos recolectados, se almacenardn en locales lim-
pios, ventilados y protegideos contra las inclemenciasg
del tiempg; asimismo estardn convenientemente envasados
v dispuestos sobre paletas o tarimas que los separen del
piso, paredes y columnas.

2.2 Durante la transportacidn de las aves destinadas al hene-
ficio, &stas se mantendrdn en condiciones oue no les
afecten, ya sea por hacinamiento en las jaulas o por
falta de ventilacidn. Desde el momento de la carga y has-
ta el del sacrificio, no transcurririan mds de 5 h.

2.3 La transnﬂrtacldn de los huevos para consumo podrd reali-
zarse en vehfculos abiertos gue presenten buernas condi-
cicnes higiénicas y posean los medios adecuados para ga-
rantizar la proteccidn de los mismos.

3. Regquisitos sanitarics de las,instalaciones donde se mani-
pulan las aves, huevos y sus derivados

Aprplhada: Vigente a partir de:
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- dante de Aqua potable.
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3.4 En das restantes labores d¢ limpieza y desinfeccisn se -
" cumplirg con lo establecido en la NC 38~00-05:86 "SNSA
"Limpieza ¥ desinfeccién. Procedimientos generales", la
. - NC 55-06186 ."Servicios Veterinarios. Desinfecciéh. Regu-
laciones _generales", la NC 55-07:B6 "Servicios veterina-
‘rios. Deginfeccidén. Supervisi6n y control qufmico® y 1la
NC 55-08486  "Servicios.veterinarios, Desinfeccidn. Con-
trol bacterioidgico". o '

4, Requisitos sanitarigs en la elaboracién

4.1 No sqgmmntgpdran_;ga;;ﬁiuas-pqra el sacrificio en-centros
- de alimentacidn coléctiva, sin gumplir los reguisitos
. 'sanitarios establecidos por la autoridad  sanitaria compe-
tente.

4.2 Durante el proceso de prodiiccidn v dada su imporfancia
' sanitaria se tendrén en cuenta los requisitos siguientes:

4.2.1 La ingensibilizacifn se realizarf por método eléctrico-
u otros gque no maten al animal; ni dafien la canal.

4.2.2 El desangrado de las aves serd rdpido, eficierite e in-
mediato al gacrificio. La sangre se evacuard por i ta-
dos higifnicos aprobados por la autoridad sanitaria com-
petente. ' o '

4.2.3° El desplume 'se realizard de forma tal gue no ocasidne
dafios &l nﬁimai'lacrificadq[ Se evitard la dispersidn
de las plumas; -las cuales se recogerdn én Fecdipiéntes
adecuados que se retirardn, al menos, diariamente.

4.2.4 En los establecimientos que dispongan de tanques para
el preenfriamientp; &etos fAg. constituirdn fuentes de

contaminacidn para el prodicto y garantizar&n una tem-
peratura no mayor 'dée 6°C. El agua se refovard periddi-
camente.

4.2:5 La evisceracifn carantizarf la.correcta limpieza de 1la
canal y a] método utilizado estard aprobado por la auto-
ridad sanitaria competente. De no contarse con métcodos
mecanizados se dispondrd de mesetas y paredes azulejea-
das o7de otro matérial autorizado de limpieza fcil.

4.2.5 Las visceras, partes no comestibles y canales que seéan
- declaradas no aptas para el consumo humano, serdn eli-
minadas por sistemas continucs protegidos que garanti-



4.2.10

4.2.11

4,2.12

4,2.13

4.2.14

cen evitar la contaminaci®n o los olpres moléstos o, se
dispondrdn en recipientes imperméables de limpieza fécil
que se mantendrin tapados. Los mismos permanecerfn en
esta drea no mias de 2 h,

"No se pondrd en contacto el contenido de ias vfscafas

con la canal del ave; si por un .accidente en la elabo-
racidn esto sucediera, se rechazard la canal para el
Consume humano.

En las plantas de beneficio avicola las canales se re-
frescardn a una temperatura entre 4 y 10°C con agua en-
friada, la cual se renovard periddicamente.

Para el envasado de las canales se utilizarin envases
limpios aprobados por la autoridad sanitaria competenté,
Las_mismas se envasardn individualmente en bolsas de
polietilenc o a granel en cajas especificas para este
uso. Las visceras podrdn incluirse dentro de la gahal .

siempre que se cologuen en una epvoltura individual de
polietileno.

Para la refrigeracidn se garantizarid una -temperatura
entre 0 ¥ 2°C durante 72 h, De no cﬂntarsefaﬂn la re=
frigeracidn, los productos serdn nevadog y trasladados

antes de 16 h, hacia’ los centros de consump o frigorf-
fieos.

El drea de expedicidn se mantendrd en buenas Cﬂnﬂiﬂlﬂﬂ
nes higiénicas y lgs productos no estardn expuestos
a factores gque afecten su buen estado higiénico. No se
distribuirdn canales, partes de aves y vIsceras que
no hayan sido refrigeradas, congeladas o nevadas o que
no pogean el certificado de ingpeccién veterimaria.

. Se dispondrd de un drea de limpieza y desinfeccidn de

eguipos y utensilios que contard con agua caliente,

.Los desechos sflidos originados en el drea de expedi-
cifn se depogitar&n en reclpientes limpios y cerrados
% se evacuarin diariamente, ¢ cuantas veces sea nece-
sarin ﬂurante el ara.

" . A
Cada uperaﬁ;ﬁn ﬂea prncesn ge harf en un frea determi-
nada y s6lc en &sta, para evitar el riesgo dé conta-
minacidn. También para evitar la contaminaci®n cruza-
da, se mantendrdn los productos separados del subpro-
ducto {harina de consumo animal) y de los desechos.

4.3 Los estahlécimientns en los que se procese © utilice el
huevo como materia prima’, cumplirin lo& requisitos si-
gulentEp.

4.3.1

4,3,2

Los huevos se utilizardn Yo antes posible y hasta tante,
se guardarfn en locales limplos y (o) refrigerados.

Los embalajes para huevos no permanecerdn-en los ioga-
les donde se manipule el produdto.



4.3.7

4.3.10

4.3.11

4.3.12

4.3.13

Los huevos suciocs se lavardn con agua potable o clora-
da, antes de proceder al cascado, El agua cumplird con

ta NC 93-02:8B5 "Higiene Comunal. Agua potable. Requisi-
tos sanitarios y muestreo”,

Los huevos cascados  accidentalmente se separarsn del
resto de los huevos y serdn examinados cuidadosamente

por personal experimentado en la operacidn de cascado,
antes de su utilizacién.

Iss huevos robos se rechagardn.

Al proceder a la operacidn de cascado de los huevos,
&5t0o3s se examinardn en recipientes al efecto, para
evaluar su aspecto y olor, rechazdndose en caso de no
reunir los requisitos establecidos o incorporindose

a recipientes colectivos, en caso de pasar satisfacto-
riamente dicho oxamen.

Después de tocar cl contenido de un huevo rechazado, el

manipulador se lavard las manos con agua potable o clo-
rada.

Todo huevo rechazado serd declarado no apto para sl
consuma humano .

Durante el procesamiento, la separacidn de la yema de
la clara, asf como la eliminacifn de fragmentos de cds-
cara, se efectuard mediante mé&todos higidnicos.

Fara los productes de hueveo l{guide que requieren de
pasterizacifn, &sta garantizarid la destruccién de las
salmonellas u otros microorganismos patdgenos trasmi-
sibles por esta via ¥ el aparato pasterizador dispon-
drd de un mecanismo de agitacién para mezeclar el hue-

vo lfguide, a fin de garantizar la uniformidad de la
temperatura.

Los envases destinados al almacenamients, conservacidn
¥ transportacidn de huevos permitirdn una buena airea-
cidn y (o) refrigeracidn de los mismos,

Los huevos so envasarin en bandejas de cartdn u otro
material autorizado nuevo y en caso de ser reutiliza-
das no tendrédn residuos de productos. Estos estarén
dispuestos por el polo fino hacia abajo, para prote-
gerlos de roturas y de la adherencia de la yema a la
cdscara.

Ios recipientes vacfos para huevos, se guardardn en
lugares secos y se mantendrdn libres de polvo, vecto-
res y toda clase de materias extranas, higieniz&ndose
y desinfectindose periddicamente, :

5. Almacenamienteo y distribucién del producto terminado

5.1 Los huevos éumplir&n 1o establecido en la NC 38-03-03:86
"SNSA. Almacenamiento de alimentos. Requisitos sanitarios
generales”.



5.3

5.4

5.5

5.6

5.8

5.9

5.10

5.11

‘5,12

5.13

5.14

El almacenamiento de los huevos reunird las condiciones.
quée . prevengan las contaminaciones del producto por ageri-
tes microbianos y sustancias guimicas tdxicas capaces de
alterar el mismo.

Ios huevos destinados a refrigeraciﬁh, no excederin las
72 h de puestos.

Los huevos conservados en frigorffico, irfn a consumo du-
rante el tiempo de garantfa eastablecido y una vesz extrai*

dos no podrin reingresar al mismo,

El consume de huevos conservados en frigorfficos (mis de
30 d) se permitird hasta 5 dfas luegoe de extrafdos, si se
mantienen bajo condiciones de frfo y hasta 3 dfas si la
conservacifn es a temperatura ambiente, siempre que el
lugar sea fresco y ventilado.

Los huevos para consumc inmediato (huevo fresco) qué S8
almacenen a temperatura ambiente, lo hardn por un perfodo
no mayor de 10 dfas, a partir de la fecha de puestos.

La conservacidn prolongada de los huevos en condiciones
de. refrigeracifn garantizari gque los mismos mantengan sus
caracterfsticas de calidad que log avalen como aptos para
el cOnsumo.

Las canales, partes de ave y visceras, no se almacenarén
junto a sustancias quimicas, tdxicas u otras, gue les co-
muniguén olores o sabores extrafios.

El almacenamiﬂntn de las canales, partes de ave y visceras
se realizard a una temperatura noe menor de -10°C, por pe-
rfodos de hasta 120 4 para los de produccidn nacional y
de hasta 180 4 para los de importacidn, a partir de- la
fecha de sagrificio.

Las canales y partes de ave se almacenardn tanto a gra-
nel como en sus envases, en cajas especificas para este
fin, consignando la fecha y el 1ugar de sacrificio para
su posterior identificacién.

En los centros de consumo rdpido, las aves sacrificadas
se almgcenar&n en sus envases originales o en estantes
que no afecten la distribucidn del frfo. La temperatura
de refrigeracién serf de -B°C y el tiempo mﬁximn de
conservacidn de 48 h.

El afmacenamientﬂ de las canales con otros productos
cdrnicos no e€laborados, se permitird siempre que se ga-
rantice- la sepa;dciﬁn fisica de los mismos.

No, se envasarfin conjuntamente lag canales y partes de
-ave con productos no relacionados con éstas.

Las canales, partes de ave visceras cnmest1hles fres-
cas se trandportardn en vehfculns cerrados que podrin ser
refrigerados o isotérmiceos.



5 15 Para la transportacién de estos productos se cumplirca
lo. establecido en la NC 38-01- ~D2:86 “"SNSA, Transporta-
¢ifn de alimentos. Requisitos sanitarios generales”,

EI

6.1

6.3

Requisitos sanitarios de los prmductcs terminados y en la

venta

-La exposici®n de las aves vivas destinadas a la venta,
se hard en lugares destinadog para este fin, en jaulas
y (o) lucales con condicicnes higiénicas.

Para los residuos de plaguicidas en los productos, se

cumplird lo establecido en la NC 38-02-04:87 "SNSA. Pla-
quicidas en alimentos. ‘Regulaciones sanitarias”

Para el uso de aditivos alimentarios se cumpliri lo esta-

blecido en la NC 3B-(2-05:87 "SNSA. Aditivos alimenta-
rios. Regulaciones sanitarias".
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38-02-05:87

38-00-05:86

SNSA. Higiene de log alimentos. Reguisitos
sanitarics generales

SNSA. Transportacidn de alimentos. Requisitos
sanitarios generales

SNSA. Proyecto y construccidn de estableci-
mientos de alimentos. Requisitos sanitarios
generales

SNSA., BEgquipos y utensilios en contacto con
alimentos. Requisitos sanitarios generales

SNSA. almacenamlentm de alimentos. Requisitos
sanitarios generales

SNSA. Manipulacién de alimentos. Reguisitos
sanitarios

SNSA. Plaguicidas en alimentos. REgUlaElDﬂEE

-sanltarlas

SNSA. Aditivos alimentarios. Regulaciones sa-
nitarias

SNSA. Limpieza y desinfeccidn. Procedimientos

generales

53-06:86 Servicios veterinarios. Desinfeccidn. Regulacio-—
nes geanerales.

55-07:86 Servicios veterinarios. Daainfécciﬁn. Eﬁpervi—
8ifn y control quimico ' '



NC 55-08:86 Servicios veterinarios. Desinfeccién. Control
bacterioldgico

NC 93-02:85 Higiene Comunal. Agua potable. Reguisitos sanita-
rios y muestreo. -
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