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Esta norma establece los requisitos sanitarios generales gue

ge cumplirdn en la crianza, obtencidn, sacrificio, elaboracidn,
envasado, recepcidn, almacenamiento, transportacidn y venta de
la carne y los productos cirnicos, destinado al consumo humano.

Esta norma se aplicard a las carnes y los productos cdrnicos
de produccidn nacional vy de 1mpurtaclﬁn,-a excepcidn de la car-
ne de ave.

1. Generalidades

1.1 Se considerari como ganade propio para la obtencifn de _
carne y productos cirnicos destinados al consumo humano,
el bovino, ovino, caprino, porcine, cunfcula y egquino.

1.2 Para aplicar esta norma se tendré en cuenta lo establecido
en la NC 38-00-03:85 "SNSA, Higiene de los Alimentos. Re-
guisitos sanitarios generales" la NC 38-01-01:86- "SNSA.
Bquipos y utensilics en contacto con alimentos, Requisitos
sanitarios generales" y la NC 38B-03-01:86 "SNSA. Manipu-
lacifdn de alimentcos. Reguisitos sanitarios”™.

1.3 Las nuevas instalacicnes para la obtencifin y elaboracidn
de la carne y productos clrnicos cumpliridn con 1o estable-
cido en la NC 38-00-04:85 "SNSA, Proyecto y construccidn
de establecimientcs de alimentos. Reguisitos sanitarios
generales”

1.4 En las labores de limpieza y desinfeccifn se cumplird con
lo establecido en la NC 38-00-05:86 "SNSA. Limpieza ¥y
desinfeccifn. Regulaciones generales", la NC 55-06:86
"Servicios veterinarios. Desinfeccidn. Regqulaciones gene-
rales", la NC 55-07:86 "Servicios veterinarios., Desinfec-
cifn. Supervisidn y control guimice™ y la NC 535-08:86
"servicios veterinarios. Desinfeccidn. Control bacteriold-
gico®

1.5 Las autoridades competentes comprobardn las condiciones
higiénicas periddicamente, incluyendo la evaluacidn mi-
crobiolfégica del ambiente yw de los medios de trabaio, las
concentraciones de las soluciones desinfectantes y de de-
tergentes, asf comd las temperaturas establecldas para
las mismas.
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1.6 En las dreas productivas no existirdn objetos ajenos a los
locales, ni acumulacidn excesiva de materiales propicos del
Area que dificulten su utilizacidn.

1.7 Al aplicar un plaguicida en la instalacidn, se sacarin ia
carne ¥ los productos clrnicos del local, vy se cubrirédn
todos los equipos y utensilios; después de la aplicacidn
gstos se lavardn, evitindose que gueden residuos de pla-
guicidas en los mismos.

1.8 Los desechos s8lidos originales en las instalaciones =e
ajustarin a lo establecido en la RC 23-05:%6 "Higiene Co-
munal. Desechos sflidos, Almacenamiento, recoleccidn y
transportacidn. Regquisitos higiénico sanitarios™.

1.9 El1 estado higiénico de los locales, equipos y uternsilios
se comprobard despu#s de concluida la limpieza y antes de
comenzar la faena, si fuera necesario.

2. Reguisitos sanitarios del ganado destinado a la obtencidn
de carne :

2.1 Las zonas de crianza del ganado destinade a la obtencién
de la carne para el consumo humano, sSerdn aprobadas por
las autoridades sanitarias correspondientes.

2.2 B5e gonsiderariin como zonas inadecuadas para la crianza de
ganado destinado al consumo humano, aguellas gque pressenten
contaminacidn de las aguas, suelos © pastos con sustancias
gufmicas, tfxicas, plaguicidas o radioactivas que pueden
trasmitirge por la ¢carne y productos cfrnicos al consumi-
dor.

2.3 Las carnes destinadas al consumo humano se obtendrin de
animales gue no hayan side expuestos a contaminaciones
por efecto del medio ambiente o de la alimentacifn,

2.4 La carne destinada al consumo humano se obtendrd de anima-
les amparados por un Certificado de Salud, expedido en el
lugar de origen, por parte de las autoridades veterinarias.

2.5 Los animales y (o) carnes gue se envien a los mataderos vy
empacadoras se obtendrin en locales y 4reas aprobados por
el Instituto de Medicina Veterinaria vy el Ministerio de
Salud Plblica. En el caso de los animales, éstos habréin
cumplido el tiempo de reposo antemorten establecido para
cada especie.

2.6 Las carnes obtenidas de animales que mueren por caugas aje-—
nas al sacrificio y las procedentes de animales sacrifica-
dos en locales de necropsia, sf8lo se destinardn a consumo
humano, previa aprobacidn de la autoridad sanitaria.



2.7 La carne obtenida de animales gue hayan sufrido tratamien-
to con medicamentos, serd destinada al consumo humane, sdlo
una vez transcurrido el tiempo de eliminacidn de los mis-~
mas, Jque garantlce gue no se sobrepasen los limites que
constituyen riesqgos para la salud de los consumidores.

Z.8 Durante la transportacisn del ganado destinado a sacrifi-
cic, &ste se mantendrd en condiciones gque na le atecte, ya
sea hacinamiento ¢ por falta de ventilacidn.

3. PFRequisitos sanitarios para el sacrificio

3.1 Los sacrificios sanitarios de animales procedentes dc
focos de enfermedades, s8lo se realizarfin previa aprobacidn
de las autoridades sanitarias competentes,

3.2 En la fase previa al sacrificio, los animales ser4n conve-
nientemente higienizados y se evitardn hacinamientos y gol-
peaduras que provoguen afectaciones.

3.3 Los mftodosvde insensibilizaci®n utilizados para el sacri-
ficio no deben producit la muerte del animal, evitidndose
alteraciones gue afecten la calidad de la carne y la san-
gre a obtener.

3.4 No deberd producirse la acumulaci®n de animales insensibili-
zados. El desangradc deberd ser inmediato y el faenado se

efectuard en el tiempo establecido en los documentos téc-
nicos correspondientes.

3.5 'El desangrado y faenado de los animales sacrificados se
efectuari por m&todos higifnicos, para evitar la contami-
nacidn de las carnes y derivados.

3.6 La sangre destinada a la elahoracidn de productos cdrnicos
para el consumo humano, provendrd de animales sanos y se
recolectard y manipulard higigénicamenta.

3.6.1 Los recipientes utilizados para la recoleccidn de la
sangre serdn de colores claros vy de limpieza y desinfec-
cifsn ficilesz.

3.6.2 Los métodos de conservacidn de la sangre obtenida del sa-
crificic de los animales, estardn aprobados por la auto-
ridad sanitaria competente,

3.6.3 El mftodo utilizado para el desangrado evitard el contac-
to de la sangre con la piel o secreciones del animal vy
serd aprob-do por la autoridad sanitaria.

3.7 La sala de deshuese en mataderos v plantas procesadoras
de las carnes, estar8 preferiblemente climatizada para

garantizar temperaturas bajas que permitan la higienc de
estas operaciones.

3.8 Los tangques de eacaldado para los animales sacrificados
se¢ mantendrdn con una renovacifn constante del agua a tra-
vés del rebozo, o &sta se cambiard periddicamente de acuer-
do a los procedimientos establecidos por la autoridad sa-
nitaria competente,



3.9

3.10

3.11

4.

Los subproductos comestibles obtenidos durante el faesnado
no contactardn con los pisos; serdn recogidos en recipien-
tes resistentes a la corrosidén y ne téxicos. Estos reci-
pientes no se llenardn excesivamente y sus fondos exte-
riores no contactardn con las carnes v se colocirin se—
gin el drea gue corrosponda.

Los subproductos no comestikles se extraerin a la mavor
brevedad del local de faenado, garantizandc 1a no conta-

minacitn del local ¥ (o) subproductos aptos para el
COoOnsumo. -

La carne aprobada como apta para gl consumo se manipula-
r&, almacenard y transportarsd de modo gue sea protegida
contra la contaminacidn ¢y el deterioro.

El sacrificio de los animales en los mataderos de urgen-
cia o de campo destinado al consume directo, se gfectua-
ri segiin lo establecido por la autoridad sanitaria co-
rrespondiente,

r

Requisltos sanitarios para la elaboracitin industrial de

las carnes vy productos cidrnicos

4.4

4.5

4.7

o8 requisitos ganitarios inhersntes al proceso de clabg-
racifin serfn arrabadas por la auntoridad sanitaria corres-
pondiente,

Se controlard la ceorrecta identificacidn de las carnes vy
productos cirnices cnn vistas a gerantizar el destino fi-
nal previsto para los mismos.

Los locales de inyaccidn de los productos curados y las
salas de embutido esataridn preferibliomente climatizados
para lograr condiciones ambientales favorahles, desde el
punto de wvista higlénico durante cl] proceso.

Las materias primas utilizadas para la elaboracitn de la
carne vy los productos cdrnicos procederan de fuentes reco-
nocidas ¥y controladas por las autoridades sanitarias
correspondlentes.,

Fara la elaboracidn de carnes y productos cdrnicos, no
se empleardn ingredientes gue:

~ Mo hayan sido aprobados por la autoridad sanitaria.
= Que havan sufrido cualquier procesc de descomposicidn

= Que hayvan sido contaminados por sustancias nocivas
@ micragrganismas patdgenos.

Las autoclaves y cidmaras de horneo utilizadas en el pro-
ceso de elaboracién de los productos cArnicos, dispondrin
de los medics de medicidn necesaricos para el control de
la presidn y/o temperatura seqgdn corresponda,

Toda coccifin o ahumado de productos carnicos ge realizara
en zonas seoparadas vy adecuadamente eguicadas para este fin.



4.9

4,10
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5.3

5.4

5.5

5.6

En los productos de curado rdpido el tratamients t&rmico
garantizard gue en el centro del producto se alcancen
70°C y los de curado lento cumplirfn con la NC 38-02-04:87

"SNSA. Contaminantes microbicldgicos. Regqulaciones sanita-
rias".

En el procesc de curado de las carnes se empleard salmuera
de calidad higiénica, la cual se renovard de modo que se
garantice la efectividad del tratamiento de acuerdo a lo.
establecido por el control de calidad v la autoridad sa-
nitaria correspondiente,.

Los envases para carnes ¥y productos cirnicos serdn los
aprobados por la autoridad sanitaria correspondiente.

Los procesos de limpieza y (o) preparaciédn de los EUEFID*
ductos comestibles se realizarén en zonas separadas del
resto de las dreas de elaboracidn de las carnes.

Las tripas utilizadas en los productos cdrnicos, reuni-
rdn los requisitos sanitarios para su consumo y serén
aprobados por la autoridad sanitaria correspondiente.

Las carnes o productos cirnicos devueltos al matadero

0 empacadora se reinspeccionardn por la autoridad sani-
taria correspondiente para dictaminar sobre el destino
final de los mismos.

Reguisitos sanitarics de los productos terminados

La carne y productos clrnicos estarfn exentos de materias
extranas y sustancias tdxicas gue constituyan un riesgo
para la salud humana.

Las carnes con coloracidn no caracterfstica se someterin
a inspeccidn para determinar su aptitud para el consumo
y destino final.

Cuando se detecten olores o sabores desagradables (sexual,
alimentario, medicinal u otros) en las carnes.y no existan
otros indicadores contrarios a su utilizacifn, &stas se
someterin a proceso de aireacifn bajo refrigeracién du-
rante 48 h'y luego a la prueba de coccidn, Si desaparece
totalmente el oclor o sabor extrano, se podréin destinar

al consumo directo de la poblacién.

La carne y productos cirnicos cumplirdn con lo.estableci-
do en la NC 38-02-04.

La carne y productos célrnicos satisfardn los reguisitos
sobre residuos de plaguicidas, contaminantes metdlicos y
aditivos alimentarios establecidos en la NC 38-02-01:87
"SNSA. Plaguicidas en alimentos. Redqulaciones sanitarias",
la NC 3B-02-05:87 "SNSA. Contaminantes metilicos. Regula-
ciones sanitarias" ¥ la NC 38-02-02:8B7 “SNSA. Aditivos
Alimentarios. Regulaciones sanitarias”.

Durante la comercializacifén y la venta de la carne y pro-
ductos cSrnicos se tendrf en cuenta la durabilidad de los



2.7

6.2

b.d

6.6

productos, y se& cumplirdn las condicicones de almacena-
miento y conservacifén establecidos para los mismos.

La exposicidn y venta de las carnes y productos cdrnicos
se hard en lugares destinados para este fin gque garanti-
cen la conservacién y condiciones higiénicas del producto.

Las caynes y subproductos obtenidos en mataderos de ur-
gencia ¢ de campo y gque se destinen para su censumo di-
recto se distribuirin en un tiempo no mayor de & horas
a partir de su obtencidn,

Requisitos sanitarios para el almacenamiento, transporta-

cion v distribuclén del producto terminado

Los productos cirnicos que asf lo reguieren, se congerva-
rdn y almacenarin sobre paletas o estantes, en neveras de
refrigeracifn higienizadas gque garanticen una c¢orrecta
conservacion de &stos, segin la temperatura gue reguieran
y de acuerdo a lo establecido en las normas de especifica-
ciones de calidad, con &1 objeto de evitar los riesgos

de contaminacidn.

La carne v prnductﬂs cdrnicos que se encuentren en mal e 5=
tado no podrin almacenarse canjuntamente con 1l0s restantes
productos.,

En el almacenamiento de la carne se cumplird con la
N 38-03~02:;86 "SNSA. Almacenamiento de alimentos. Requi-
sitos sanitarios generales”.,

En la transportacidn se cumplird con la NC 38-03-02:86
"SNSA. Transportacidn de alimentos. Requisitog sanita-
rios generales”.

Las carnes conservadas en frigorfficos, irfn a consumo
durante el tiempo de garantfa establecido y una vez ex-
traf{das si tienen gue retornar se requerird la inspeccidn
de la autoridad sanitaria para definir su destino,

Las carnes y productos cirnicos no se almacenarfin junto
a sustancias guimicas, tdxicas u otros que les comuniquen
olores © sabores extranos. ’

En los centros de consumo r3pido {alimentacidn social) las
carnes ¥y productos cdrnicos se almacenardn cumpliendo con

lo establecido en las normas de especificaciones de cali-
dad.

Mo se almacenardn conjuntamente con las carnes y produc-
tos cérnicos, productos no relacionados con Estos.

La carne y productos cirnicos se distribuirin en transpor-
tes cerrados, refrigerados o iscotérmices de uso exclusivo
para esta actividad.



6.10 La carne v productos carnicos se transportardn en ganchos,

pifias u otros recipientes aprobados por la autoridad sani-
taria. Se colocarén sobre parrillas para evitar el contac-
to directo del producto con el piso.

COMPLEMENTO

Hormas estatales de referencia:

HC
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HC

NC

NC
NC
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.HC
NC
N

NC

NC

318-00=-03:85 SNSA. Higiene de los alimentos. Reguisitos sa-
nitarios generales.

38-01-01:8B6 SNSA. Equipos y utensilios en contacto ¢on ali-
mentos. Reguisitos sanitarios generales

38-03-01:86 GSNSA. Manipulacidn de alimentos. Requisitos sa-
nitarios

38-00-04:85 SNSA., Procyecto Q construccidn de establecimien-
tos de alimenteos. Requisitos sanitarios genera-
les

38-00-05:86 SNSA. Limpieza y desinfeccidn. Procedimientos
generales

55-06:86 Servicios veterinarios, Desinfeccidn. Regulaciones
generales

55-07:86 Servicios veterinarios. Desinfeccidn. Sﬁpervisidn
y control guimiceo

55-08:8B6 Servicios veterinarics. Desinfeccidn., Control bac-
terioldgico .
93-05:86 Higlene Comunal. Desechos sdlidos. Almacenamiento,
recoleccifén y transportacidn. Requisitos higiénico
ganitarios .
38-D2-4: 87 SHSA. Contaminantes microbiolégicos. Regulaciones
sanitarias

38-02-01:87 GSNSA. Plaguicidas en alimentos. Regulaciones
sanitarias

38-02-05:87 SNSA. Contaminantes metflicos. Regulaciones sa-
nitarias

18-02-02:87 BSNsA. Aditivos alimentarios. Regulaciones sani-
tarias

38-03-03:86 SNSA. hlmaﬁenamiéntc de alimentos. Regquisitos
sanitarics generales

38-03-02:86 SNSA. Transportacidn de alimentos. Reguisitos
gsanitarios generales



NC 79-07:81 Tripas elacoradas de ganado porcino. Especiilca-
ciones de calidad

N 79-0B:82 Tripas elaboradas de ganado bovino., Especificacio-
nas de calidad
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