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Esta norma establece los reguisitos sanitarios generales que
cumplirin las overaciones de produccifn v comercializacidn de
las grasas ¥y aceites comestibles, tanto de produccidn nacional
como las de imoortacidn.

1. Generalidadcs

Para el cumplimiento de esta norma se tendr8 en cuenta 1o
establecide en la MNC 38-00-03:;8B6 "SMSA. Higiene de los
alimentos, Reaqulisltos sanitarios generales", 1a

NC 38-00-05:8B6 "SHSA. Limpieza vy desinfeccidn. Procedimicn-
tos gencrales”, la WO 38-03-02:8H6 "SNSA. Transportacidn

de alimentos. Requisitos sanitarios generales" y la

NC 38-02-05:87 "SHSA, Aditivos alimentarios. Regulaciones
sanitarias”. '

En los nuevos lacales de elaboracidn v &n los salones de
envasado s¢ instatardn lavamanos, y ademis, se tendrs en
¢uenta lo ostablecido en la WC 38-T0-04:85 "SHSA. Proyecto
y construccidn de establecimientos de alimentos. Reguisi-
tos sanitarios gonerajes”.

2, Requisitos higiénicos de la materia prima

2.1 Para la obtencidn de grasas y aceites comestibles, se
emplearin materias vrimas de buena calidad sanitaria, las
que serin inspeccionadas y controladas, de modo previo
a decidir seobre su utilizacién en la elaboracidn de astos
productos.

2.2 Los aceites vegetales serdn extraidos de semillas, frutos.
o partes de cerealesz gque estén sanos,  limpios v en per-
fecto estado de conservagidn, asf como exentos de imou-
rezas y materias extrafas. Deberédn ademfs, estar aproba-
dos vor las autoridades sanitarias comvetentes ¢ no haber
sido destinados al culkive, ni tratados con olaguicidas
para Su ConsServacidn.
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2.3 Los frutos, semillas o partes de cereales récepciophados

a gransl, Se almacenarin en silos o depSsitos limpios

e higiénicos, los cuales se manténdrin libres de 1nsectﬂs
2y roedores8 y Bin grietas o rokturas gue revreaentﬂn IlEE—
gos da contaminacisn para los mismos.

2.4 El almacenamientn d¢ 168 granos vy samillag.blaaqinusaa
se harf en lugares secos, limpics y ventilado# y campli-
rd 1os requisitos éstablécidos en la NC 38-03-03:86

"SNSA. Almacenamiento de alimentos. Rﬂqulsitns aanitarins"
generalea"' .

2.5 Los aceites cru&us 5@ almacenarin . en tangques o depdsitos
exclusivos'para ‘aste fin; &stos se mantendrin debidamen-
te tapados, limpios e higidnicos, de forma tal, Gue ga-
ranticen . la conservacién de los mismus. .

2.6 Log frutos semi}las aleaglnnsas preenvasadas, e ‘alma-
cenarin eatihaﬂaﬂ de modo tal que dicha estiba permita la

adecuada aireacidn y ventilacidn del pradunta.

2.7 Los te:ldﬂs grasos de animales destinados a la produccién
de grasas comestibles, orovendrfin de animales sanos que
hayan sido declarades aptos para el CONSumo, pOr. al cer-
tificado’ veterinario carreapnnﬂiente.

2.8 Las qraﬂas de nrigen animal usadas’ como materia ur1ﬁa;
deberfn estayp limpiaﬂ y desprovistaz de carne, cartiia-
gns,_huesns, visceras, zangre y membranas. '

. Reguiﬂitas higiﬁnicuﬂ-En la elaboracifn

3.1 Cualgquier procedimiento de obtencién o tratamieﬁtnfde o
aceites y grasas de nueva aplicacisn, contard con la
‘aprobaciin de la autoridad sanitaria cnmpatente..

3 2 El1 uso de disolventes para la extraccidn de aceitas co-
‘mestibles, serf aprobado por las autoridades sanitarias
y de prevencifn y extincién de incendios corresndnﬂien-
tes. . - °

3.3 Durante la Elnhﬂraclﬁn de las grasas ¥y a;aites cnmﬂstiBIEE
se tendrf en cuenta lo eéstablecido en la NC 38-03-01:86
"gNSA. Manipulacidn de alimentos. R&qulslnps ganitarios"

y los aditivos empleados cumplirén con la NC 3§-02-05,

3.4 Comc paso vrevio al proceso”de extraccidn del aceite, las
gemillas o frutas oleaginosas, serin sometidas inicial-
mente a oprocedimi@ntos de seleccidn ¥y lampieza aqua elimi-
nen todo tiono de 1mpurﬂzas.

3.5 Ee proceders al renracesamientn de las mantecas comesti-
bles nxldadas para la elahuraclﬁn de mantecas lnﬂUEtrlﬂ-

les. .-



3.6 No se reprocesardn las grasas comestibles con signos de
dagcomposicién.

4. 'Hequisitﬂs sanitarios de los equipos ¥ utensilios

4.1 Se deberi proceder al raspado de las estructuras de los
filtros prensa, cada vez Jue sea necesario cambiar los
pafies. En los demds aspectos se cumplirid con lo estable-
cide en la NC 38-01-01:86 "SNSA., Equipos y utensilios
en c¢ontacto con alimentos. Requisitos sanitarios gene-
rales”.

5. Reguisitos sanitarios del envasado

.

5.1 Los envases emoleados para grasas y aceites cumplirén
los requisitos establecidos en la WC 38-01-02:87.

"SNSA. Envases, embalajes y medios auxiliares. Requisitos
sanitarios generales”.

5.2, Los envases utilizados serfn resistentes a la accidn de
las grasas y aceites y sus materiales no alterardn las
caracterfisticas arganolépticas ni de composicidn de los
migmos, siendo las aprobadas por la autoridad sanitaria
competente.

5.3 Se usardn envases pldsticos para grasas y aceites comes-

tibles s6lo, previa aprobacifn de la autoridad sanitaria
competente. .

6. Requisitos sanitarios _del almacenamiento del producto ter-
minado '
e —

£.1 FE1 almacenamiento prolongade de las mantecas se realizarid
a temperaturas de refrigeracifn

6.2 Las grasas y aceites comestibles se almacenardn en loca-
les frescos, ventilados, limpios vy protegidos de lasg
inclemencias del tiempo, para su conservacidn.

7. Reguisitos sanitarics generales de los productos termi-
A0S

7.1 Las grasas y aceites comestibles tendrdn caracterfisticas
organolépticas, fisicas y guimicas tales, gque se coO-
rrespondan con las de las materias primas de las cuales
procedan.

2.2 Los aceites no presentarin sedimento y su asmecto serd
limpio y sin turbiedad, exceoptuando el debido a la pre-
sencia de estearina.

7.3 Los aceites destinados al consumo humano y proveniente
de distintas especies vegetales no se mezclardn.



7.4

Las grasas Y aceites comestibles estarén exentos de impu-
rezas, suciedades y otras sustancias o factbres que cau-
sen su deterioro o indiquen una manipulacifn incorrecta-
del producto.

Serdn de consumo directo por la poblacifin los aceites
girasol, mani, olivo, coco, sova, &lgodén v las

de mafz,

-~

grasas de gerdo 'y Vacunn u otrag grasas o aceites aproba-
das por la autoridad sanitaria competente.

Las grasas Yy aceites comestibles cumplirin con la
NC 38-02-06:87 "SNSA. Contaminantes metilicos. Begula-
ciones sanitarias"

COMPLEMENTO

Normas estatales de referencia:
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38-00-03:85

38-00-04:85

38-00-05:86

38-03-01:86

38-03-03:86

38-03-02:86

38-05-04:87

38-02-05:87

38-01-01:86

38-01-02:87

38-02-06:87

SNSA Higiene de los alimentos. Reguisitos sa-
nitariocs generales-

SNSA Provecto y construccifn de establecimien-
tos de alimentos. Requisitos sanitarios gene=-
rales

SNSA Limpieza y desinfeccidn. Procedimientos
geneérales

SNSA Manipulacifn de alimentos. Reguisgitos
sanitarios

SNSA Almacenamiento de alimentos. Regquisitos
sanitarios generales

SNSA Transvortacifn de alimentos. Reguisitos
gsanitarios generales

SHNSA Carne y productos cirnicos. Requisitos
sanitarios generales

SNSA Aditivos alimentarios. Regulacienes sa-
nitarias

SNSA Equipos-y utensilios en contacto con ali~-
mentos. Requisitos sanitarios génerales

SNSA Envase, embalajes v medios auxiliares.
Requisitos sanitarios generales

SNSA Contaminantes metdlicos.:Regulacionhes sa-
nitarias

Norma estatal consultada:

NG 38-00-02:85

SHSA Wutricifn e higiene de los alimentos,
Términos y definiciones



Normas internacionales consultadas:

CODEX. CAC/STAN 29:69 WNorma internacional recomendada para
la grasa de cerdo fundido

CODEX. CAC/STAN 31:6% MNorma internacional recomendada para
el sebo comestible

CODEX. CAC/STAN 28:69 Norma internacional recomendada para
la manteca de cerdo
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