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DECRETOS
N° 35079-MEIC-MAG-S

EL PRESTDENTE DE LA REPURBLICA
CN LICRCICIO DE LA PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA,
EL MINISTRO DE ECONOMIA, INDUSTRIA Y COMERCITO,
EL MINISTRC DE AGRICULTURA Y GANADERIA
Y LAMINISTRA DE SALUD

En uso de las atribuciones que les confieren los articulos 140 incisos
31y 18y y arliculo 146 de la Constitucion Politca del 7 de naviembre de 1949
¥ sus relormas; articulo 28 inciso 2b), de la Ley General de Administracion
Pablica, Ley N° 6227 del 2 de mayo de 1978 v sus relormas; Ley del Sistema
Internacional de Unidades de Medida. N° 3292 de 9 de agosio de 1973, Ley
de la Promocion de la Competencia v Detensa Ffectiva del Consumidor,
N® 7472 de 20 de diciembre de 1994 Ty General de Salud, NY 33935 de 30
de octbre de 1973; Ley Gengral del Servicio Nacional de Salod Animal
(SENASAY N® 8495 del 6 de abril del 2006: Tey del Sistema Nacional para
la Calidad N” 8279 de 2 de mayo de 2002 la Ley Organica del Mimsterio
de Ceonomia, Industria ¥ Comercio, N 60354 de 14 de junio de 1977y la
Ley de Aprobacion del Acta Final en gue se incorporan los resultados de la
Ronda de Urnguay de negociaciones comerciales multilaterales. N® 7475 de
20 de diciembre de 1994

Considerando:

1"—Cuie es un deber ineludible el Estade velar por la salud de la
poblacian, evitande o reprimigndo aquellos aclos uomisiones de particulares
que impliguen un niesgo para la salud humana como bien juridico de
importancia suprema para €l desarrollo social ¥ economico del pais.

2>—Oue la mortadela, ¢l chorizo. la salchicha v €l salchichon son
productos de alte consumo ¥ de importancia para Ta nutricion v salud de las
personas ¥ por cllo cs necesario fijar requisitos tisicos. quimicos y sanitarios
que garanticen la calidad de los mismos, desde el mismo momento de su
produccion v hasta su consumo final.

3*—Oue mediante ¢l Decreto N7 1834 1-MEC. Norma (Micial de
Productos Carnicos. Clasificacion v Caracteristicas del 15 julio de 1988,
publicado en Le Gaceta N 149 de ese mismo aio v desde su emision,
se han registrado actualizaciones en la comercializacion. parametros
microbiolégicos ¥ métodos de analisis de los alimentos considerados en
esle Reglamento Técnica. Por tante,

DECRETAN;

RTCR 411:2008 PRODUCTOS CARNICOS EMBUTIDOS:
SAT.CHICHA, SAL.CHICHON, MORTADEILAY CHORIZO.
ESPECIFICACTONES.

Articulo 1°—Aprobar el signiente Reglamento Técnico:

I. Ohjetive ¥ ambito de aplicacion. Lste Reglamento Técnico
establece las especificaciones fisicas, quimicas y sanitarias que deben
cumplir los productos carnicos denominados salchicha. salchichon.
mortadela ¥y charizo.

2. Referencia. Este reglamento técnico se complementa con los
siguientes:

2.1 Decrelo Ejeculivo N 29588 MAG-5, Reglanento Sanilario
v de Tnspeccion Veterinaria de Maladeros, Produccion v
Procesamiento de Cames, publicado en La Gaceta N° 120 del
22 de jonio del 2001,
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Decreto Ejecutive N 2601 2-MEIC. Etgueladoe de los Alimentas
Preenvasados. pubhicado en Let Geeera N° 91 del 14 de mayo de
1997,

Decreto Ejecutivo N” 30256-5. Etiquetado Nutricional de los
alimentos preenvasados. pubhicado en Lea CGacera N 71 del 135
de abril de 2002

Decreto Ejecutive N® 29660-MEIC. Metrologia. Unidades
Legales de Medida, publicado en fa Gaceta NY 151 del 8 de
agosto del 2001

. Abreviaturas

USDA: United States Departament of Agricalure

NGAA: Norma General para los Aditives  Alimentarios,
CODEX

AOAC Association of Analytical Communitics

NMP/g: Nimero mas probable por gramo

UFCig: Unidades Formadoras de Colonias por gramo
CODEX: Codex Alimentarius
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aditive alimentario. Se¢ entiende coalquier sustancia gue
normalmente no s¢ consume ¢omo alimento ni ¢ nsa
normalmente como ingrediente caracteristice del alimento.
tenga o no valor nuteitivo ¥ cuya adicion intencional al
alimento con un fin leenoldgico (incluso organoléptico) en la
fabricacion. elaboracion. preparacion. tratamiento. envasado.
cmpaquetamicnte, transporte o conscrvacion de cse alimento,
resulta, o es de prever que resulie (directa o indircetamentc)
en que €l o sus derivados pasen a ser un componente de tales
alimentos o afecten a las caracteristicas de estos. Cl término
no comprende los contaminanles ni las sustancias afadidas a
los alimentos para mantener o mejorar la calidad nutricional ni
¢l cloraro de sodio.

agpua potable; Agua que cumiple con las disposiciones de
valores recomendables o maximos admisibles estéticos.
arganolépticos. fisicos. quimicos. biologicosy microbiologicos.
v que al ser consumida por la poblacion no causa dafio a la
salud.

ahumade: Se entiends por ahumado el proceso por medio del
cual los productos carnicos procesados adquieren mediante
la accion del humo. las caracteristicas de color. sabor o
conservacion. El humo puede ser aphicado direclamente par
ignicion de aserrin de maderas no resinosas o por ¢l uso de
hume liquido ¢ sélido.

animales de abasto: Se entiende por animales de abasto los
bervinos. equines. ovinos, porcinos, aves de corral. congjos ¥
olras especies que se utilizan para el consumo humano ¥ que
el Ministerio de Agricultura v Ganaderia declaren aptas para
¢l mismao.

buenas  pricticas de  manufactura,  Condiciones  de
infraestructura vy procedimientos establecidos para todos
las procesos de produccion ¥ corurol de alimentos, bebidas
v productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e
inocuidad de dichos productos segin normas aceptadas
mtemacionalmente.

carne: Se entiende por carne la parte muscular comestible de
los animales de abasto sanos tacnados. constitnida por todos
los ejidos blandos que rodean el esquelelo. endones. vasos
sanguineos, grasa. nervios. aponeurosis y todos los tejidos
ne separados durante la faena. Ademds se considera carne
al dialragma, los masculos del sostén del mioides, corazon v
esofago.

chorizo: Producto coudo, cocida o precocida, claborade sobre
la base de carne Iresca o congelada, con agregado o no de
came cocida, de animales aatorizados, con agregado de grasa
comestible, perfectamente erituradas y mezeladas, emulsionado
o no, elaborada con ingredientes de use permitido, con una
molicnda masyor a 3 mm ¢ introducide en tripas autorizadas
con un perimetro maximo de 160 mm, ahumado o no. Para
efectos de esta norma el chorizo precocido se considera conto
un producto crudo,

coccion o cocimiento; Se entiends por coceidn o cocimiento
¢l tratamiento térmico por el cual el producto en elaboracion
¢s sometido a una relacion wmperatura intemadicmpo de
exposicion tal que garantiza la eliminacion de patogenos.
curado: Proceso mediante el cual se adiciona a la carne
nitritos ¢ nitratos de sodio ¢ polasio. ¥ agentes coadyuvanles
para la estabilizacion del color. para la consecucion de las
caracteristicas sensoriales propias.

embutidos cocidos: Se entiende por embutidos cocidos,
cualquiera gue sea su forma de elaboracion. aquel que sufire
un procese de cocimicnto adecvado.

embutidos crudos: Seentiende porembutidos crudos. aquellas
embutidos, cualquiera que sea su torma de elaboracion que no
han sido sometidos a coceion,
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embutidos precocidos: Se entiende parembutidos precocidos.,
aquellos que mediante una aplicacion tecnologica érmica se
modifica una o mas caracteristicas fisicas del producto.
empague primarvio; Es ¢l material gue cstd en contacto
directo con ¢l producto, de grado ahimentario ¥ aprobado por
la autoridad competente.

empagque secundario: Cs el material que esta en contacto con
¢l empaque primario. que pucde ser utilizado como cmbalaje
final ¥ aprobado por la autoridad compelente.

especias: Son los productos vegetales sin materias extrafias.
que se ntilizan enteras o en polvo, o sus extractos. en pequefias
cantidades, para proporcionar sabor, aroma v color a los
alimentos.

funda: Producte flexible. elaborado con un matenal de
coliageno de origen animal, celulosa. materiales sintéticos o
mezelas de estos: de permeabilidad variable, que se utiliza
para embutir productos carmicos procesados,

grasa animal: Se entiende por grasa el tejido adiposo de los
animales de abasto, por ejemplo: tocino, unto, grasa de peche,
ote.

prasa vegetal Se entiende por grasa vegetal el aceile o grasa
proveniente de especies vegetales.

ingrediente: Cualquier sustancia. incluidos los aditivos
alimenearios. gue s¢ emplee ¢n la fabricacion o preparagcion
de un alimento v esté presente en el producio final aungue
posiblemente en forma modificada.

mortadela: Producto cocido. elaborado sobre la base de camne
fresca o congelada. con agregado o no de carne cocida, de
animales autorizados. con agregado de grasa comestible,
perlectamente (nituradas v meecladas, emulsionade o no,
claborado con ingredientes de uso permitido e introducido
en tundas autorizadas con un perimetro superior a 160 oun.
ahumado o no.

precoceion: Aplicacion teenologica wermica mediante la cual
se modifica una o mas caracteristicas fisicas del producto. Para
etectos de esta norma el producto sometido a este proceso se
considera como un producto crudo.

subproductos; Son las partes comestibles de los animales de
abasto que no estan comprendidos en los conceptos de carne o
visceras. autorizadas.

salchicha: producto cocido. elaborado sobre la base de carng
fresca 0 congelada, con agregado o no de carne cocida, de
animales autorizados. con agregade de grasa comestible,
perfectamente trituradas vy mezcladas, emulsionado o no.
claborado con ingredicntes de uso permitido ¢ introducide
en lundas avtorizadas con un perimetro maximoe de 112 mm,
ahumado o no.

salchichén: Producto cocido. elaborado sobre la base de
carne fresca o congelada, con agregado o no de came cocida,
de amimales awtorizados, con agregado de grasa comestible.
perfectamente trituradas vy mezcladas. emulsionade o no.
elaborado con ingredientes de uso permitido e introducido en
tundas autorizadas con un perimetre de 113 mm como minimo
y maxima de 160 mm, ahumado o no.

tripas: Para la elaboracion de embutidos se consideran
como tales. diversos segmentos de intestino grueso, medio
o delgado y otras membranas tales como peritoneo. epiplon.
vejiga, esdfago de animales de abasto, piel de ave que previas
las operaciones pertinentes se utilicen para ¢se fin,

visceras: Son los organos sanos comestibles, contemidos en la
cavidad toraxica y abdominal del cuerpo de los animales de
abasto.

Descripeion del producto

o

La salchicha. el salchichon, la monadela v el chorize deben ser
elaborados a base de came. que puede haberse picade o curado,
visceras v subproductos camicos. Cstas materias primas carnicas
deben provenir de animales de abasto sanos, sacrificados ¢n
mataderss avlonizados ¥ con inspeceion médico velerinario
oficial.

La salchicha, el salchichon, la mortadela ¥ el chorizo deben ser
claborados con grasa comestible de origen animal o vegetal,
No deben ser agregados carlilagos, imtestinos v cualquier olro
tejido no permitido por la autoridad competente. Sin embargoe la
grasa puede ser aportada por una especie diterente o vegetal v la
misma s¢ declare come tal en la etigueta.

La salchicha, el salchichon, la mortadela v el chorizo pueden
contener sal. especias. condimentas. hiclo. agua. aditivos
permiticlos, grasas comestibles animales o vegetales. vegetales
trescos o deshidratados. fécnlas. azacarcs. derivados Tactcos v
otros agregados proteicos.

55

Paralos productos cocidos. la coccian o tralamignto térmico debe
ser aplicado con un minimo de 72 °C. por un ticmpo reguerido
para ascgurar que ¢l producto no representa un peligro para Ta
salud piiblica v se mantenga inalterado durante el proceso de
post fabricacion ¥ comercializacion. bajo las condiciones de
mangjo establecidas por el labricante. Los productos precocidos
deben considerarse como productos crudos, por 1o gque regnicren
de coccion antes de ser consumidos.

Para el proceso de ahumado. las maderas empleadas deben ser
secas, duras ¥ ne resinosas. S¢ permite €l uso de humo liguide o
solido.

Para ¢l ablandamicnto ¥ conscrvacion de las tripas naturales o
sintéticas, éstas pueden ser tratadas con adinvos autonizados.
El producto debe estar exento de rastros de huesos, pelos.
tendones, metales v cualquier otro material ajeno. de acuerdo
com ¢l Deerete Fjecutive N® 33724-COMEX-METC-5,
publicado ¢n Lo Gaceta N B2 del 30 de abril del 2007,
“Pone vigencia Resolucion 176-2006 (COMIECOXXXVIIN:
Ahmentos Procesados Proced. Licencia Sanitana, Proced.
Ororgar Registro Sanitario v Inscripaion Sanitaria, Requisilos
Importacion - Alimentos  Procesados,  Industria - Alimentos
Bebidas Procesados™.

6. Designacion

6.1

6.2

o
(=)

El producto objelo de esle reglamento se designa por:

6.1.1 “Salchicha™, “Salchichon™, “Maornadela™, “Choniza™.
cuando el producte contenga mezclas carnicas de
dilerentes especies amimales,

“Salchicha™. “Salchichon™. “MMortadela™, “Chorize” de
{nombre de la especie ammal)™. si el 1) % de la carne
lo aporta la especie mencionada. Ejemplo: Una salchicha
elaborada con 100% de carne de res se designara
“Salchicha de res™

También s¢ pucde designar come “Salchicha”, “Salchichdn™,
“Mortadela”, “Choriza™ con [nombre de la especie animal}”
siempre v cuando contenga un minimo del 51 % de la carne de la
especie mencionada o “Salchicha™, “Salchichon™, “Mortadela™,
“Chorize™ con (nombre del ingredicnte).

6.12

Ejemplos:

Una salchicha con 51% de carne de res se designard ~Salchicha
con res”,

Esta misma salchicha, que ademas contenga chile, se designara
“Salchicha con res v chile™

Esta designacion debe aparecer cerca del nombre comercial
en la etigqueta del producto confome a la legislacion nacional
vigenie. Si¢l nombre comercial incluye la palabra “Salchicha™
“Salechichan™, “Mortadela™. “Chorizo™ se permite pmitir esta
palabra.

7. Factores esenciales de composicion v calidad

7.1

Ingredientes

Todos los ingredientes deben ser de grado alimenticio. Csta lista
no es exhaustiva.

- Carne,

- (irasa fvegetal o ammal).

- Aguao hielo.

- Ingredientes para curade. Consislen en nitnile de polasio o

sodio.
- Sal (elorure de sodio o potasio).
- Subproductos caricos comestibles, piel separada. curados o
sin curar.

- Harinas ¥ almidones modificados,

- Protcinas de origen animal o vegetal,

- Sacaridos simples ¥ complejos.

- Proteinas hidrolizadas.

- Leche v derivados lacteos.

- Especias, aderezos ¥ condimenlos.

- Vegetales frescos o deshidratados.

- Vinos. licores v vinagres.

- llongos.

- Semillas ¥ nueces.

Factores esenciales de calidad

7.2.1 Requisitos quimicos. Las caracteristicas quimicas de
la “Salchicha™. el “Salchichon™, la “Mortadela™ v el
“Chornizo” deben ser confomie a las establecidas en la
tabla 1.
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Tabla 1, Caracteristicas quimicas para la “Salchicha”,
¢l “Salchichaon®, la “Mortadela®, v el “Chorizo”

8. Aditivos alimentarios
8.1 8¢ permite ¢l uso de los aditivos indicados en 1a tabla 3, solos
o combinados, mas los que scan aprobados por la autoridad
competente o ¢l Codex Alimentarius en su NGAA. es decir esta
lista no es exhaustiva.
8.2 Los parametros analizados en la siguiente tabla se¢ actualizaran

Caracteristica Yalor permitido Método de ensavo
Humedad =750 % AOQAC 93014
Grasa. " =250% AOAC 991 536
Cenizas =35% AQAC 94205
Proteina total = 11.0% AOACSR4.18

Este valor se
Carbohidratos = 1.0 % obticne por

Nota " para el chornzo, el valor permiido de grasa es < 4{%’!0

0,

de acuerdo con las normas del Codex Alimentarius vigentes.

Tabla 5. Aditives de uso permitide en la “Salchicha™,
el “Salchichdn™, la “Mortadela”, ¥ el “Chorizo™

Suostancia

Funciones tecncligicas

Cantidad mixima
admisible y resticcian
de uso

7.22 Requisitos microbiologicos. EI muesireo del producto
para verificar el complimiento de los parametros
microbiologicos, s¢ debe de realizar on ¢l cmpaque
oniginal. La=Salchicha”™, el “Salchichon™, la “Mortadela™,
v el “"Chorizo™ deben de cumplir con los parametros
microbiologicos establecidos en las tablas 2 v 3.

Las métodos de ensavo a utilizar en la determinacion de
los requisitos microbiologicos seran los detallados en la
tabla 4 ¥ en el apartado 11.2.

Tabla 2. Caracteristicas microbioldgicas para la *Salchicha”, el
“Salchichdn™, ¥ 1a “NMortadela™ ¥ el “Chorizo™ cocido

Acilu ascorbieo v sus sales

Antioxidhntes, aveleradorgs
de cmacion,

2000 mgike.

Avido eriedrbico ¥ sus sales

Antiovidantes, aceleradores
de cmacion,

1 000 mgky

Agido citrico v citratn de
sudio

Anticoagulante. acidificante.

anhuxidante.

3 000 mgke.

Lactate de sodio, Tactato de
potasic

Regnladon de andez.
emulsilicanle, estabilizanle
¥ conscryante natural

4% 0 mg ke
(OCFR frnt 424

BILA {Bunlhidroxianisol) v
BHT {Butilludroxitolucooy
THERy Terbutilhidroigu
o)

PG (Promlgaluto)

Antioxidanres

100 meky reterido al
comtenida de grasa en
s individnal ¥ hasea nn
maxnne de 200 mg'ky
v mezelas, en preductos
trescos.

) kg, en productos
deshidratados

Plan de mucstreo Limite
Parimetro
clase C m b
Cabifoumcs fecales 3 o -— - 3INMPy
Tipo de

kS el spp 05 A n .
Sulmeredie spp Fiesgo 2 0 -— Augencia
o
Tisiema A 3
IR Ty 33 2 ] ——— Ausengia
i
Steapbivlovenvis 3 | 10 UFCE WFTIFCn
e
Clostridium e e

i, 3 2 10 LFCy 1 UTC e
pertringens

Tabla 3. Caracteristicas microbiologicas para chorizos crudos

perfifinzeny

Parimetro Plan de muestrec Linwite
l'_PU de clase n [ n ™
riesgn
Colhiformes ~ . b otre
) 3 z 93 NMPiy | 460 NMPig
fecales =
Suaimoancella s
spp 33 g% A ?
lastrrdinm B P 10 UIC 10° UGl

Bromclina, ficina papama
¥ enzimas prateoliticas de
origen filngico

Ablandadares de came

BPM. Las carnes a las
que se aplican deben
CONSIMNITSs previo
rrafamientes témico por
calemamiento.

Coloranies artificiales

Amarilly Ogaso FUF
118935
Tartrazina o 'D y €
Amarillo No 2 14
1974
Azul brillanle FOTV y € Azul
Mo L LC. 42090)
Indisa carmin. Indizotina
o VDy O Aval No 2 (1L
T30
Verde No 34T 42053

PMava modificar el color

RIM

Colorantes natorales

1*3 El purametro para Salmonella spp?

Reglamento

23 ¢ debe cumpliv con lo establecide en el

Técnice saobre Cntenos Microboldgicos vigente.

Tabla 4. Métodos de ensayo para la determinacidn de los pardmetros
microbiolégicos en la “Salchicha™, el *Salchichén”, ¥
la *“Mortadela™ y el “Chorizo™

Parametro

Método de ensayo

Stapivlococcus awrens

ADAC 97555 (recuento Lotal)

Coliformes fecafes

APHA, capitulo 8
BAM-TDA, capitlo 4

Eschertciua colt *

AQAC 998,23 (recuento total)
ACAC 96623 (NMP)

Salmonella spp i25 o

AQAL 96725

AQALCGST 27

ACAC 96728

Listerie monocytogenesi23 g

ISDACAP B

AnTuCianinas
Anoaly
Azatrin, crocing y crocering
1.8 75100
Caramela
Caratems
1C. 75130
Clorofila
1 75310
Cochinilla, carmin v acido
carminica
Clncwna
1LC. 75470
Paprika
Riboflavma y Ribotlasina-
S
Rojo de remalacha v
betanina

Para modificar el color

RIM

Kaniofilas

Para madificar cl color

100 meky

Preservanles

Dhacetarn de sodio

Conscrvante natural

2500 mghy
(TR part 424y

Niteato de sodiv. nitrara de
potasic

Fijador de color v
préservante

Unicamente cn praductos
madurados
365 ik vesuduales
oD nifilo
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Sustancia

Funciones teenalogicas

Cantidad maxima
admisible y restriccian
de uso

Nomhbre del contaminante

Limite maximo (mgka)

Fijan cl color de la

Metales pesadas

o L k . N Mercurin 0,05 ¢higado, musculo ¥ rifidn/*
Mitrite de sodio, nitrito de migglobing cambiar N :
. - . ; 125 mgky Plovmi 0.5 thigada, masculo v dnony*
potasio Participa en las reaceiones o - B
de calor Cadmio 0.73 (higado, miseulo ¥ riidny*
. R 0.7 {musculo @
En soluciones del 20 Arsémice N . .
) 2.7 (higado]
Antosadant ) OO0 my ke para ser
Annoxidante, preservanie y . . C staii 3 thi. . FiRAR
Sothato de potasio - P ¥ aplicadas par mnersion o Fataiig 1.3 thigado, musculo v rindny
estabilizant . . -
aspersiom, selo en forma -
Benzimidazales
Exterm.
0,1 tmascalo, grasay*
Albendazale e e .
Otros : 5 ¢higado, rifdny®
Febamiel, 1ebendizole. Oxleadazol 0.1 (maiscula, rifon y grasa)®
st e ‘ebantel. Febendaeole, CGxlendazole ) .
tostatns camo .0, Coadyuvante 5000 meky 05 {higada an porcing ¥ bovino}

fosfates de sodin ¥y de
potasio afaelidos solos o
mezclades

Agente de retenciin de apua

3000 medky
[expresadn como P205}

0.01 {musculo, hizado, cn porcma)
0.2 (=0 pullo)
Megatve en bovinos

Flubendazole

0.1 tndsenlo, rifdn, grasa en

Tiabendazole
porcma ¥ bavine)

Proplparaben

Inhibe cl crecimientn de
mohos ¥ levaduras

En soluciones de 33
Ok mg ke para ser
aplivadas por mmersion v
aspersion, solo co torma
cxterna.

Lactunas iacroeiclicas

Glugonasdelia-lactona

Dismunye ¢l pH. regulador
de acidez

5000 mpdke en masa

fresca

0,1 (higado en hoving)
0,04 {grasa boving)
(e (indaculo boving)
0015 (higade porcinn)
0,02 en arasa porcing)

Tvermectina

Menlpolisilicona

Anriespumante

A0 mpky. en salmueras o
humaos liguidos

S Contaminantes

001 imasculo bovinosy
0.005 {misenlo porcing)

0.1 1hi
003 (rifion en parcing y bovinoy
0,15 yzrasa en porcing ¥ boving |

Doramnecima

raclo purcing v bovino}

0.1 thigado cn bovinosy

@1 Las malerias primas camicas que se usen para preparar la
“Salchicha”, el “Salchichon™, la "Mortadela™ v ¢l “Chorizo™ no
deben sobrepasar los limiles de conlaminanles establecidos en
la version vigenle del Codex Alimentarius ¥ contemplados en la

tabla 6. Fste listado no s oxhaustivo,

Tabla 6. Limites de los contaminantes

Moxidecrina

0,05 rifign de bovinns)
0,5 {grasa de bovinos)
0.02 tmasculo de bovinoasy

Hormonas

Dicnlestilbestrol

Mezative

(*} Para todo tipo de especics

1*%) Prohibido su uso por el Tecrere 1845 1- WMAG- 5 publicado en Fer Crecene N° 187 del D3

de ocrubie de 1958

Nombre del contaminante

Limite miximoe (mg/kg)

Organoclorados™

Ausineia

Organofesforads

1y

Coumafns

1.0 ihigadoy*

Trickwton

0.1 (higado)*

Diclorvos 05 thigadny*
Perimifos-Metilo {11~}
Chlovpivifos-hMetilo (X1
Diazien 0.7

Malaridn

4.0 (higado)*

Policlorinados Bifenilos

Apoclor 166

Megativo {erasal*

Appclor 1242

Negalivo {grasal*

Apoclar 1248

Megativa {prasal*

Aroclor 1254

Neganve {prasal®

Aroclar 1260

Megativo igrasa|*

Otros
Amitraz 01 (higada)*
Antibidtives
Peoicilma 0,05 triton, higado v mascalop®
Tetraciclinas 1.2 {riion*
Clarstetracicling 02 misenlo®
Oratetagichna .6 higado*
. L DA Erindng*
INcomicing - ) .
.5 fniscalo, grasa. higado®
Esrreptomicina | (rifdm )™
Diindre estreplomiciua 0.6 (higade, masculo v rrusu®
Sulfonamidas
Sulfamidma 0.1 (i museulo, higado grasa)®
sultatiazol Megativa
Cloranfenical Mezativa

10, [igiene

10.1

1.3

El proceso de elaboracion v las materias primas destinadas a la
fabricacion o preparacion de la “Salchicha”, ¢l “Salchichdon™
la “Mortadela™ ¥ el "Chorizo™ debe ser conforme al Decreto
Ejecutive N° 33724-COMEX-MEITC-S. publicado en La
Gaceta N 82 del 30 de abril del 2007. “Pone en Vigencia
la Resolucion  176-2006 (COMIECO XXXVII) RTCA
67.01.33:06 Reglamento Indastrias v Bebidas Procesados.
Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales™.

Se debe aplicar el Codigo Internacional Recomendado de
Praclicas de Higiene para las productos Carnicos Elaborados
(Ref. No CAC/RCP 153-1976) ¥ cuando proceda, ¢ Codigo
Tnternacional Recomendado de Pricticas de Higiene para Ta
Elaboracion de la Carne de Aves de Corral (CAC/RCP 14-
19767 de la Comision del Codex Alimenlanius.

Todas las materias primas. deberin manipularse, almacenarse
o transportarse de modo que estén protegidos contra la
contaminacion y el deterioro.

El producto tinal deberd conservarse de made que se reduzea
al minimo la posibilidad de conlaminacion, que resista ¢l
deteriore ¥ no presente mingin peligro para la salud pablica en
las condiciones de manipulacion. almacenamiento. transporte
v venta indicadas por el fabricante en la etiqueta.

Los materiales de empague no deberan presentar ningun peligro
para la salud ni permitit Ta posibilidad de comtaminaeion en
condiciones normales de manipulacion.

Mhétodos de anilisis. Los métodos de analisis microbiologicos ¥
residuos de medicamentos velerinarios. metales pesados y plaguicidas
wilizados para €l presente reglamento seran los  olicializados
mediante la resolucion administrativa debidamente publicada en ¢l
Diano Oficial La Gaceta por el Servicio Nacional de Salud Animal
(SENASA) del Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Los métodos utilizados para los andhisis nutnicionales del Ministerio
de Salud se emplearan los cstablecidos en sus Gltimas versiones por
la Asociacion Oficial Tnternacional de Quimicos Analiticos [por sus
siglas en ingles, AOAC) o en su efecto lo establecides en la Norma
Codex-Stan 234-1999 {parte A). Narma para mélodos recomendadaos
de anilisis ¥ muestreo.
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I1.1  Ensayos fisico-guimicos. Para los analisis (isico-quinmicos se 14 Verificacion

emplearan los métodos establecidos en sus tltimas versiones
por AQAC.

I1.1.1  Determinacion de materia grasa, S¢ debe realizar
de acuerdo con lo establecide en la norma AQAC
991 36.

11.1.2 Determinacion de proteina. S¢ debe realizar de
acuerdo con Lo establecido en Tanorma ADAC 984,18,
empleando el valor de 6,25 como [aclor de proteina
total.

[1.1.3 Determinacion de nitratos. Sc debe efectuar de
acucrde con lo indicade on la nonma AQAC 973351,

11.1.4 Determinacion de woitritos. Se debe electuar de
acuerdo con lo indicado en la norma AOAC 97331

[1.1.5 Determinacion de humedad S¢ debe realizar
de acuerdo con To cstablecide en la norma AQAC
930,10,

I1.1.6 Determinacion de Cenizas. Se debe realizar de
acuerdo con Lo establecido en la norma AQAC
34205,

11.1.7 Determinacion de los carbobidratos. Se  debe
reahzar por diferencia a partir de un analisis proximal
completo segin la siguicnte fdrmula;

o carbohtdratos — F00- (%0 proteina+ B grasa+ B lmedad + % cenizas)

11.2  Ensayos microbiologicos. Para los analisis microbiologicos se
emplearan los métodos establecidos en sus dltimas versiones
por AQAC.

11.2.1 Namero mis probable de E. coli. Se debe realizar
de acuerdo con 1o cstablecide en la norma AQAC
966.23.

11.22 Namero mas probable de E. coli O157:T17. Se debe
realizar de acuerdo con lo establecide en la norma
UsSDA CAP 5.

1123 Recuento de Staphylococcus aurcus coarulasa
positiva. Se debe realizar de acuerdo con lo
establecido en la norma AOAC 97555

11.24 Recuento  de  esporas  Clostridium  sulfito
reductor, El mélodo de determinacion de esporas
de Clostridium sulfito reductor no tizne un método
especifico. sin embargo se recomienda el nso de los
métodos cstablecidos en ¢l capitulo 16 (Clostridiom
perfiingens) ¥ 17 (Clostnidivm bowllinumy de la 7
edicion de la AGAC,

11.25 Salmonella. Se¢ debe realizar de acuverdo con lo
establecida en las normas AQAC 96725, AQAC
96723 v ADAC 96728

11.2.6 Listeria monocytogenes. Se debe realizar de acuerdo
con lo establecido en la norma VSDA CAP 8.

11.2.7  Coliformes fecales. Se debe realizar de acuerdo con
lo establecido en el método APHA “Compendium
of Methods for the miicrobiological examination of
foods™ Capitulo 8. FDA “Bacteriological Analytical
Manual™ Capitulo 4.

Empague ¥ embalaje

12.1  El empaque primario de la “Salchicha™. el “Salchichan™, la
“Mortadela” ¥ el “Chorizo™ pueden ser fundas sintéticas.
tripas naturales o materiales para empaque al vacio. aprobadas
para uso cn alimentos 3 tin de garantizar la estabilidad del
producto y salvaguardar la salud pablica.

12,2 Las caracteristicas organolépticas v la composicion de la
“Salchicha™. el “Salchichon™, la “Mortadela” ¥ el “Charizo™
no deben ser alteradas negativamente por ¢l material de
CMpague primario.

12,2 Para efectos de despacho. la “Salchicha™ el “Salchichon™.
la “Mortadela™ y el “Chorizo™ deben tener como minimo
an  cmbalaje  sccundario que  los  protgja de posibles
CONLITIMACIONES.

Etiquetado. El etiquetado de la ~“Salchicha™. €] ~Salchichon™. la

“Mortadela™ v el “Chorizo™ deberan cumplir:

13.1 Las especificaciones establecidas en la Legislacion Nacional
vigente, Decrcte Fjeeutive N? 2601 2-MFEIC-. Friquetado do
los Alimentos Preenvasados. publicado en Lo Gacera N° 91
del 14 de mayo de 1997 ¥ sus reformas v cuando corresponda
con ¢l Deereto Ejeentivo N9 30256-MEIC-5. Figuctado
Nulricional de los Alimenlos Preenvasados, publicado en La
Gacefa N7 71 del 15 de abril del 2002

13.2 [n el caso de chorizo crodo la etiqueta debera contener una
leyenda que indique: “consamasc bicn cocido™.

13.3  Tncorporar el contenide promedio de proteina, grasa v
carbohidratos, por 100 gramos de producto. Se considerara
una tolerancia de + 10%% para estos macronutrientes respecto a
su declaracion en la etiqueta.

14.1  El Ministerio de Economia. Industria v Comercio verificara
lo establecido en ¢l apartado 6. Designacion, el apartado 7.
Factores esenciales de Composicion y Calidad, el apartado |2
Empaque. Embalaje y |3 Etiquetado.

142 [l Ministerio de Agricultura y Canaderia verificara lo
establecido en ¢l apartade 7.2.2 Requisitos Microbiologicos.
el apartado 8 sobre aditivos alimentarios, ¢l apartado 9,
Contaminantes y el apartado 10 sobre [Tigiene.

143 [Cl Mimsterio de Salud verificara lo establecido en el
apartado 13 sobre Etliguetado Nutricional de los Alimentos
Preenvasados.
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i

Corcondancia

16.1 Este reglamento téenico concucrda basicamente con las
Normas INTE 13-01-01-06 Norma General de Troduclos
Carnicos procesados. Vocabulario: INTE 13-01-03-06 Norma
Creneral de productos carnicos procesados. especificaciones
para ¢l salchichén: INTE 13-01-04-06 Norma General de
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productos carnicos procesados. especificaciones para la
mortadela: INTE [3-01-05-06 Norma General de produclos
carnicos  procesados, cspecificaciones para ¢l chorizo:
INTE 13-01-06-06 Norma General de productos cdrmicos
procesados, especificaciones para la salchicha

Articulo 2°—T1 costo de la veriticacion del presente reglamento
debera cubrirlos el Estade conforme la Ley General de Salud N® 3393, |a
Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal N* 8465 y la Ley de
Promocion de la Competencia ¥ Defensa Efectiva del Consumidor Ley N°
7472 Los costos gque se incurran por solicitud o debido al incumplimiento
del administrade se cobraran direclamente a €ste.

Articulo 3*—Tas mstancias wéenicas competentes del Ministerio de
Economia, Industria v Comercia, del Ministerio de Salud ¥ del Ministerio
de Agricultura y (ranaderia, o aquellas que cuenten con la investidura oficial
respectiva para ¢llo con fundamento en la legislacion vigente, procederan
a ejecutar las medidas técnicas correspondientes. segtin se trate de un
incumplimiento que origine consecuencias en la salud humana. o bien.
incumplimiento de los estandares de calidad v etiquetado. regulados en el
presente reglamento. Medidas que pueden consistiv, segun sea ¢l caso. en:
retencion, reacondicionamiento, decomiso, destruceion, desnaturalizacion,
recxportacion, redesting, notificacién a la autoridad oficial respectiva del
pais de origen. notiticacion al importador o al cxportador. sospension
o revocacton de los permisos. licencias o autorizaciones yva otorgadas.
denuncia.

Articulo 4—E1 incumplimiento a las disposiciones establecidas
en este Reglamento. dara lugar a la aplicacion de las comrecciones y
sanciones que sefialan la Ley General del Servicio de Salud Animal N°
495 del 06 de abril del 2006; la Loy General de Salud N® 53395 del 30
de octibre de 19730y la Ley de Promocion de Ta Competencia y Detensa
Ltectiva del Consumidor N® 7472 del 20 diciembre de 1994, segun sea el
case. La responsabilidad penal derivada del incumplimiento del presente
reglamento. sera del conocimiento de los Tribunales de Justicia respectivos:
para tales efectos se aplicaran las disposiciones y sanciones establecidas en
la legislacion penal vigente.

Articulo 3°—Derogacion,

a) Los acdpites 21022, 23,27, 211,215,222 y 2.25 del inciso 2):
acapites 4.2.1.4.3.3. 4.3.6, 4.3.7 del inciso 4) v los incisos 5), 61 9)
del articulo 1 del Decreto Ciecutivo N° 1834 1-MEC Norma Oficial
de Productos Carnicos, Clasificacidn y Caracteristicas publicado en
La (faceta N° 149 del 8 de agosto de 1988,

Decreto Ejecutivo N® 10841 Norma Oficial de Conservas Carne
Embutida, publicado en La Gaceta W” 239 del 19 de diciembre de
1979

Decreto Ejecutivo N 21299 Norma de Productos Camicos. Salchicha
CDU. Pablicado en La Gacere N* 115 del 16 de junio de 1992,
Transitorio 1. —FI Scrvicio Nacional de Salud Animal (SENASA)
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia mediante resolucion razonada.
establecera en un plazo no mayor de 30 dias naturales despues de publicado
el presente reglamento. los parametros de inocuidad utilizados para la
verificacion.

Articule 6°—FEl presente reglamento empezard a regir 6 meses
despues de su publicacion en €] Diario Ohicial La Gaceta.

b

<

Dado cn la Presideneia de la Republica—San José, a los treimta v on
dias del mes de octubre del dos mil ocho.

Publiquese —FRANCISCO ANTONIO PACHECO
FERNANDLEZ —L1 Ministro de Ceonomia, Industria y Comercio, Marco
A, Vargas Dhaz: la Ministra de Salud. Maria Luisa Avila Aglicro v el
Ministro de Agricultura y Ganaderia. Javier Flores Galarza—I| vez —{(.
C. N7 9386 1-METC).—C-600020—(D35079-17264).



