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Requirements

Esta norma establece los requisitos sanitarios generales que
cumplirdn los alimentos en conserva v las semiconservas ali-
menticias para consumo humano.

1. Generalidades

1.1 Loz procesos de produccidn de conscrvas alimenticias ga-
rantizarin la conservacidn de los alimentos por largos
pericdos de tiempo, mediante procedimicontos tecnholdgicos
que aseguren su inocuidad para la salud y las cualidades
nutritivas de acuerdo al producto gque se trate.

l.2 La produccidn de conszervas y semiconservas alimenticias
cumplird lo establecido en la NC 38-00-03:85 “SNSA. Higie-
ne de los alimentos, Requisitos sanitarios generales®,

2. Términos y definiciones

Para los términos vy definiciones utilizados en esta norma
vEase NC 38-00-02:85 "SNSA. Nutricidn e higiene de los
alimentos. Términos y definiciones".

3. Proyecto ¥ construccidn de las instalaciones

3.1 Para el proyecto vy construccidn de edificaciones ¢ ins-
talaciones dedicadas a la elaboracién de conservas ali-
menticias, se cumplird lo establecido en la NC 3B-00-04:85
"SNSA. Provyecto v construcceidn de establecimientos de ali-
mentos. Regquisites sanitarios generales™.

3.2 Las fibricas de conservas alimenticias posecerdn sistemas
de transportacidn de los envases vacios hasta las migui-
nas llenadoras y tapadoras quc impidan gue &stos se con-
taminen o deterioren.

3.2.1 Losg sistemas de transportacidn contardn con dispositi-
vos5 para el tratamiento de los envases mediantc vapor,
calor directo o chorrus de agua.

3.3 las fabricas de conservas alimenticas de origen vegetal,
¢¥pkardn con dreas techadas de capacidad suficiente para
el Aimacenamiento de las materias primas semielaboradas,
de "wEuerds al volumen y variedad de la produccidn.
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3.3.1 En estas fdbricas también se proyectarin dreas con el

equlpamiento necesario para =1 lavado y selecclﬁn de
las materias primas vegetales.

3.4 El disefp y construceidn de las edificaciones, permitiri

gue exista control del acceso de personal al interior de

* las mismas, asf{ como que se brinde proteccidn en su inte-
110, a las diferontes fases del proceso.

1.5 Se proyectard ol cguipamiento tecnoldgico de acuerdo
a los requerimientos del producto a elaborar, asegurando
quer su instalacidn vy funcionamiento, permita la fluidez
v oeontinuidad do las operacicones, asf como el cumplimiento
dz las narmas sanitarias.

3.6 ©Bn las fabricas donde se produzcan grandes cantidades de
desperdicios o residuces de produccicdn, los necanismos ¥
moedios para la ovacuacidn de los mismos, mediante depdsi-
tns, conductos, bandas, esteras transportadaras u otros,
soerdn higiénicos y permitirdn su rdpida eliminacidn de
Jaz Arecas do proceoso, Sin ocasionar riesgos de contamina-—
eidn al resto de los productos.

1.6.1 Donde asf se reguiera, se construirdn tolvas o silos
gue recopcionardn directamente de las dreas de produc-
cifdn, Su ubicacidn serd en zonas gue no afecten los
productos on proceso ¥y permitan su Edcil evacuacidn.

3.7 105 almacenes de materias primas, materialeées y productos
toerminados, se proyectardn y construirin separados y blen
delimitados de las dreas de produccidn.

1.8 Doande asf se reguicra, 5€ proyectardn freasz ocon las condi-
ciones necesarias para la limpieza vy desinfeccidn de los
transportes y de las materias primas o productos termina-
dos yv de los envases de materias primas.

4. Rgquisitos higiénicos para las instalaciones

4.1 Se cumplird lo establecido en la WC 38-00-053:86 "SN&A. Lam-
pieza v desinfeccidn., Procedimientos generales”.

4.2 La limpieza y desinfecccidn del egquipamiento tecnoldgico
se realizard por personal adicstrado para estas funciones.

4.3 Las fibricas de conservas alimenticias poseerdn en las
Arcas de produccién, instalaciones de mangueras con agua
a presifin a temperatura ambiente y caliente, distribuidas
de forma gue sc garantice la limpieza de los locales ¥
ROQUIPOS.

., Regunisitos higifnicos para las materias primas

5,1 Las materias primas para la produccidn de conservas ali-
menticias, procederdn de fuentes reconocidas y controladas
por las autoridades sanitarias correspondientes y su cali-
dad higifnica estard amparada mediante el certificado de

concordancia v otro documents lsgal emitide por el produc-
tor.



3.2 HNO se utilizarfin materias primas declaradas como "no aptas”
para el consumo humanc o que presenten sefiales de deterio-
ro, descomposicidn, contaminacién o parasitismo, asf como
aguellas de calidad sanitaria dudosa o no reconocida.

5.3 Las materias primas afectadas por plagas o enfermedades
de significacidn para la salud humana, s8lo podrin utili-
zarse mediante la aprobacidn de la autoridad sanitaria
competente y previa definicifn de las caracterfsticas del
proceso tecnoldgico a gque serdn sometidas para garantizar
su inocuidad, as{ como su destino.

&. Reguisitos higié€nicos para la elaboracidn v las operaciones

6.1 ‘Pfodas las operaciones del proceso de produccidn se efec-
tuardn con la mayor rapidez posible ¥y en condiciones que
impidan la contaminacidn.

@.2 Las gperacicnes de llenado de los envases se haridn mecsd-
nicamente, admitidndose sdlo el llenado manual, cuando
lag caracterfsticas del producto y la tecnologfa del mis-
mo asf lo exija, debiendo en estos casos emplearse guantes

y someter el producto a tratamiento térmico posterior al
cierre, '

6.3 El cierre de los envases se realizard cumpliendo los re-
guisitos siguientes:

- La altura del llenado serd tal que garantice el espa-
cio libre necesario, seqin lo establecido para cada
producto ¥ tipo de envase

- Se garantizarf la eliminacidn del aire contenidso en
el espacio libre

- Las tapas de los envases presentardn la pasta sellado-
ra continua v sin fallos que puedan afectar el cierre.

6.4 Durante la produccitn y cuando ocurran atascos ¢ ajustes
en las mégquinas tapadoras, el personal calificado efectua-
rd inspecciones a los envases para detectar posibles de-
fectos graves del cierre. ’

6.4.1 Al ocurrir roturas de los envases de wvidrio en el llena-
do y tapado, se tomardin las medidas gue aseguren la
eliminacitn completa de Eragmentos, tanto en los equi-
pos, comd en el resto de los envases adyacentes.

6.5 Despu&s de cerrados, los envases se manipulardn en condi-~
ciones gue eviten danos gue puedan provocar defectos en
la hermeticidad de los mismos.

6.6 Cuando sea necesaric, los envases despufis de cerrados se
lavardn con agua potable. .

6.7 FPara establecer el tratamiento térmico necesario de un
producte, se tendrdn en cuenta entre otros los aspectos
siguientes!



= La flora microbiana, especialmente Clostridium botuli-
num y los microorganismos alteradores

- El tamafio f tipo del envase
- E1 éH, composicifdn y formulacidn del producto.

6.8 En las operaciones #iscontinuas, se establecerd un siste-
ma eficaz de marcado en las cestas, carretillas o jaulas
que contengan envases cerrados sin tratar térmlcumente.

de manera que el operador sepa visualmente, 81 esas uni=-
dades han pasado o no el tratamiento t&rmico.

6.9 Los equipos de tratamiento poseerdn los medios de medicidn
que aseguren el registro y control de los pardmetros de

manera que se garantice la efectividad del tratamiento
t&rmico programado.

6.10 Después del tratamiento té&rmico o esterilizacién, los

envases se enfriardn hasta alcanzar una temperatura no
mayor de 45°C.

6.10.1 El1 agua de enfriamientc seri potable y el contenido
de <loro residual no serd inferior a 2 mg/L.

6.11 En &l caso de detectarse gue un alimento recibid un tra-
tamiento térmico o de esterilizacién inferior al estipu-
lado, el mismo se separard del resto de los lotes y se
-evaluard su aptitud para el consumo humano.

6.12 Al producirse paradas prolongadas en la lfnea de produc-—
cidn, ,se retirardn de &sta aguellos envases gque hayan
guedado abiertos y se haya afectadce su temperatura de
llenado. Se aplicardn las medidas necesarias para que
el producto gque quede en las méguinas llenadoras, no
presente riesgos de contaminacidn.

6.13 Los productos envasados en caliente gue no sean someti-
dos a tratamiento t&rmico despu&s del cierre, serin en-
vasados a una temperatura gque garantice su conservacidn
e inocuidad.

6.14 Los envases gque contengan productos semiglaborados para
ser utilizados como materia prima por la industria, se
lavarfn y se eliminarén los excesos de agua antes de su
apertura. El1 proceso de apertura no constituirf riesgo
de contaminacidn para el producto.

6.15 Los equipos, utensilios u otros medios gue intervengan
en la elaboracidn, se mantendrfn limpios y en buen esta-
do de conservacidn.

7. Inspeccifin y requisitos sanitarios para los envases

7.1 Los envases utilizados serdn lo suficientemente resisten—
tes ante los esfuerzos mecinicos, gufmicos y térmicos y
a los danos fisicos que puedan producirse durante el tra-
tamiento y manipulacidn normal.
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Los envasey garantizardn las condiciones de hermeticidad
requerida y no transferirfn a los alimentos sustancias
que alteren sus caracteristicas organoclépticas o su valor
nutritivo, durante la elaboraci®n vy conservacidn.

Los envases de hojalata serfin especificos de acuerdce al
productc a contener, al tipo de hojalata, a lag caracte-—
risticas del lagqueado interior y al tamafo del envase.
Los mismos serdn de primer uso y de ser necesaria su reu-
tilizacidn, la misma serd previamente aprobada por ia
autoridad sanitaria correspondiente.

Los envases de vidrio se someterfn a inspeccién visual
para evitar la presencia de partfculas extrafas. Ademis,
se rechazardn aquellos que presenten rajaduras.

Serdn rechazados antes del 1llenado, los envases que presen-
ten suciedades, abolladuras que afecten su hermeticidad,
defectos en las costuras base y latezrales o cuya superfi-
cie interior se encuentre afectada por oxidacidn, rayadn-
ras, grietas u otras anormalidades gque dafien el estafado,
recubrimiento de laca o esmalte,

También serdn rechazadas lag tapas gue presenten defec-

tcs de conformacidn, siempre que afecten la efectividad
del cierre.

Los envases para los productos en las fibricas, no se po-
drin utilizar con otro fin que no sea el de envasar ali-
mentos. _

Los envases vacios se almacenardn en lugares espectficos
para este fin y protegidos del polvo, la humedad, los in-
sectos, roedores y otros agentes gque puedan afectarlos.

Especificaciones sanitarias del producto terminado

Los envases calientea no se apilardn Ae manera gue propi-
¢ien condiclones de incubacifdn para la proliferacidn de
microorganiamos termofflicos,

Los productos una vez envasados, permanecerin en el alma-
cen por un perfodoc no menor de 10 dfas para detectar po-
sibles fallas en el tratamiento o hermeticidad. La tempe-
ratura de almacenamientc no serd superior a la ambiental
existente,

Las conservas alimenticias cumpliridn lo establecido en

la NC 38-02-05:87 "SNSA. Aditivos alimentarios. Regula-
cinnes sanitarias™ v la NC 18-02-06:87 "SNSA. Contaminan-
tes metilicos. Regulaciones sanitarias". Los alimentes

an Cconserva serin negativos a la prueba de esterilidad.

Lasg conservas alimenticias estar¥n exentas de materias
extranas u otras objetables al producto. Los envases

ne presgntarin abombamientos o abolladuras notables ni
fugas y signos de corrosidn que afecten la hermeticidad.



8.4 Cada envase de producto, poseerd una correcta identifi-
cacifn mediante trogquelado marcado o etigquetado,. la cual
brindar& entre otras, las siguientes informaciones:

- Nombre del producto

- Lista de ingredientes (incluyendo aditivos)

- Fecha de produccidén o envasado

-~ Identificacidn del establecimiento productor

= (Clave o niimerc del lote o turno de Prﬂﬂucﬂlﬁn, en el
envase o embala]e

- Perfodo de garantfa o durabilidad minima.
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Normas estatales de referencia:

NC 38-00-03:85
NC 38-00-02:85

NC 38-00-04:85

NC 38-00-05:86
NC 38-02-05:87

NC 38-02-06:87

SNSA. Higiene de los alimentos. Regquisitos
ganitarios generales

SNSA. Nutricifin e higiene de los alimentos,
Té&rminos y definiciones

SNSA. Proyecto y construccidn de establecimien-
tos de alimentos. Requisitos sanitarios genera-

les

SNSA. Limpieza y desinfeccidn. Procedimientos
generales

SNSA. Aditivos alimentarios. Regulaciones sani-
tarias

SNSA. Contaminantes metdlicos. Regulaciones
sanitarias
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