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Sanitary Requirements

Esta norma establece los requisitos sanitarios generales para
la obtencidfn, importacifn, almacenamiento, envasado y comer-
cializacibn de las especias para el consumo humano.

l. Generalidades

1.1 Para los requisitos sanitarios de los manipuladores, se
cumplird lo establecido en la NC 38-03-01:86 "SNSA. Ma-
nipulacifn de alimentos., Requisitos sanitarios".

1.2 Para los requisitos sanitarios de transportacifn y alma-
cenamiento, se cumplird lo establecido en la
NC 38-03-02:8B6 "SNSA. Transportacién de alimentos. Re-
gquisitos sanitarios generales" y la NC 3B-03-03:86 "SNSA.
Almacenamiento de alimentos. Reguisitos sanitarios gene-
rales",

2, Términos v definiciones

2.1 Especia. Condimento natural constituido por partes de
plantas secas, sanas y limpias, enteras, troceadas o moli-
das, gue por su color, aroma o sabor caracteristicos se
destinan a la preparacibn de alimentos, con el fin de in-

corporarles estas caracteristicas y hacerlos apetitosos y
sabrosos.

Para los restantes teérminos y definiciones, véase la
NC 38-00-02:85 "SNSA. MNutricifn e higiene de los ali-
mentos. TéErminos v definiciones™.

3. Requisitos higiénicos del proyecte y construccifin de las
instalaciones

3.1 El sistema de ventilacidn empleado eliminari hasta 1imi-
tes admisibles, el polvo ambiental producido durante las
operaciones,

3.2 Los almacenes de materias primas y de productos terminados
se construirfin con condiciones especiales de hermeticidad
y ventilacidn, para fumigar si fuera necesario.

3.3 Para el resto de los aspectos de la construccitn de las
ingtalaciones de manipulacifn de especias, se tendrd en
cuenta la NC 38-00-04:85 "SNSA. Proyecto y construccidn
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de establecimientos de alimentos. Reguisitos sanitarios
generales”,

Requisitos higifnicos de las instalaciones

Los desperdicios gue se van originande durante el proce-
g0, serdn eliminados de la sala de envasado en depfsitos

para estos fines, evitando la acumulacifn de desechos o«
los locales de produccién.

El barrido de los pisos se realizard solamente al concluir
el turno de trabajo, pero podrédn ser recogidos durante

la jornada, aquellos desechos gque no ccasionen levanta-
mientos de polva.

Se tendré especial cuidado en eliminar répidamente ague-
llas materias primas plagadas o inadecuwadas para el con-

sumo, asf como en la realizacifin de las desinsectaciones
perifdicas de los locales.

Para los demis aspectos se cumpliri lo establecido en la
NC 38-00-05:86 "SNSA. Limpieza v desinfeccifn. Procedi-
mientos generales™,

Requisitos higié&nicos de las materias oprimas

Las especias para el consumo humano procederfn de partes
sanas, secas ¥ limpias de las plantas,

A su llegada al pais, las especias estarfn libres de
plagas wvivas.

Los embarques de especias de importacién estarfn ampara-
dos por un certificado de fumigacién del producto y cum-
plirdn con lo establecide en la NC 38-02-04:87 "SNSA. Pla-
guicidas en alimentos. Regulaciones sanitarias".

Requigitos sanitarios de los productos terminados

Para su presentacifn al consumidor, estos productos esta-
rin libres de insectos, larvas, hongos macroscépicos v
humedecimiento. Las autoridades sanitarias controlarin

la presencia de hongos toxigénicos,

Las especias estarfin libres de materias extranas, excre-
tas de vectores y de gusanos, de acuerdo a lo establecido
en las normas de especificaciones de calidad.

Los envases empleados garantizardn la adecuada conserva-
cifn de estos productos y serdn aprobados por las autori-
dades sanitarias correspondientes,
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Hormas estatales de referencia:

NC

NC

NC

NC

NC

NC

NC

38-03-01:86

38-03-02:86

38-00-02:85

38-00-04:85

38-00-05:86

38-02-04:87
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SNSA. Manipulacién de alimentos. Requisitos
sanitarios

SNSA. Transportacifn de alimentos. Requisi-
tos sanitarios generqles

SNSA. MNutricién e higiene de los alimentos.
Términos y definiciones

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

SNSA. Limpieza y desinfeccién. Procedimien-
tos generales

SNSA. Plaguicidas en alimentes. Regulaciones
sanitarias

SNSA. Almacenamiento de alimentos. Requisi-
tos sanitarios generales
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34=-029:56 Pimentsn

34-066:70 Especias. Nomenclatura
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