
15-3-2000 LA GA~TA - DIARIO OFICIAL 53

'3·1
l'\ORMA TECNICA DE LA CARNE DE paLLO

Reg. No.51S-M.553585-ValorC$4,440.00

CERTlFICACION.- El suscrito Secretario Ejecutivo de la
Comlsion Nacional de Normalizacion Tecnica y Calidad,
CERTlFICA: 1.- Que en cl Libro de Aetas que llcva dieha
Comision, en las paginas 33, 34, 35)' 36 sc cncucntrael Acta
numcro 007-99 la que en sus partes conducentes, integra y
literalmentedice:"ACTANo007-99.EnlaciudaddeManagua.
a las dosy trcinta de la tarde del dia diez de diciembrcde mil
novecicntos novcnta y nueve, rcunidos en cl Auditorio del
Ministericdcfomcnto, InrlustriayComercio,laComisi6nNacional
deNormalizaeienTecnicay Calidad,intcgradaporlossiguientes

miembros: Lie.Azucena Castillo,ViceministrodeFomento. Industria
y Comcrcio; lng. ClementeBalmaceda,Dclegadodel Ministrode
Transporteelnfraestructura; Ing.SergioNarvaezSampson, Delegado
delMinistroAgropecuarioyForestal;lng. EvenorMasis,Delegado
del lnstituto Nicaraguense de Acueductos y Alcantarillados; Ing.
Gonzalof'crcz, DelegadodelDirectordclInstitutoNicaraguense de
Energia;Lie. Juan Vargas Cano,Delegadodel Representante del
Sector Industrial; Lie. Edgado Perez, Delegadodel Ministro de
Salud; Dr.MioCid Cuadrazamora,DclcgadodcIDircctordel Instituto
Nicaraguensc de Tclecomunicacioncs y Corrcos; Lie. Leonardo
Chavez, Delegatio delMinistrodel Ambiente y losRecursos Natu­
ralesyDrOsear GomezJimenez, Secretario Ejeeutivo. Directorde
NormalizacionyMctrologtadelMinisteriodeFomentoIndustria)'
Comercio. Constatadocl QuorumdeLey y sicndo estecl dia, lugar
y horaseflalados, scprocedeenla siguienteforma: PresidelaSesion
laLie.AzueenaCastillo,quienladeclaraabierta.Acontinuacion se
aprueban los puatos de Agenda a tratar que son los siguientos...
(partesineondueentes) 41-99AprobarlanormaNTON03 026- 99
NormaSanitariadeManipulaciondc Alimento. RequisitesSanitarios
paramanipuladores, presentadaporelMinisteriodeSalud....(partes
inconduccntcs) 1-:0 habiendootro asunto que tratar, se levanta la
scsicn a lastresytreintaminutosdelatardedeldiadiezdc diciembre
de mil novecicntos novcntay nueve, Leldafue la presenteacta. se
cncucmraccnformc, scprueba,ratificayfirmamos. AzueenaCastillo.
Vieeministro de Fomento Industria y Comcrcio. Presidente. Dr.
Oscar Gomez Sccrctario Ejecutivo de la Comison Nacional de
NormalizacionTecrjcayCaIidad."Esconfonneconsuoriginal. con
el cualfuedebidamcatecotejadoparel suseritoSecretarioEjecutivo
y a solicituddelMinisteriode Saludparasu debidapublicacion en
"LaGaccta, DiarioOficial",extiendoesta CERTIFICACION Iaque
firma y seUo en la ciudad de Managua a los tres dlas del mes de
Noviembredemilnovecientos novcntay nuevc.- Dr. OscarGOmez
Jimenez, Sccrctario Ejl:cutivo
ComisionNacional deNormalizacion TecnicayCalidad.

POLLOGElII'EFICIADOLISTOPARACOCINAR(polLO
CRUDO)ENTEROYENCORTES, YSUSMENUDOS

Espccificacloncs

NORNIC XX-99
1.0BJETO

Laprescntcnorm." deobligatorioeumplimientoen laRepublicade
Nicaragua, ticnc por objeto establecer las caraeteristieas y
cspecificacioncs que debe cumplir el poliobcneficiado listo para
cocinar, enteroy en cortes,y susmcnudos, producido en el pais 0

en el extranjcro, en cl momentade Sll expedicion 0 venta, y euyo
destine final seacl consumohumano.

2.CAMPODEAPLICACION

Laaplicaei6ndeestanormaesdeNATURALEZAOBLIGATORIA.
ysuambito deaccionsera el tcrritorionacional, debiendose rcalizar
en cstablceimientosdee.xpendiodel producto y mataderos (rastros)
autorizadosporclMinisteriodeAgropccuarioyForestal (MAGFOR).
cxclusivamente pard sacrificar csta espeeie.

Esta normano seaplicaa gallinasy gallosbeneficiados !istospara
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cocinar,ni a sus cortesy menudos. diasposteriores al sacrificio del avecuandosetratedepoliofresco
y de 2 meses cuandosea congelado.

3.DEFINIOONFSYTERMlNOLOGIAPARAELPRODUcrO

Para efectos de aplicacion de esta Norma, se establece las
siguientesdefiniciones:

3.1. Basicas

3.1.1 Pallas. Para prop6sitos de esta norma son las aves de
cualquier scxo de la especie Gallus domcsticus, seleccionada
geneticamente, ysometida a unregimen dernanejo intensive, que
permite obtener un adecuado peso para susacrificio para
conswnohwnanoyquehabiendo llegadoa suestadoadultoson
j6vcncs.

3.1.2 Gallinas. Para propositos de esta norma son las aves
hcmbrasdela especie Gallusdomesticus, dcdicadas ala postura
de huevos para la reproducci6n 0 el consumo humano.

3.1.3Gallas. Parapropositosdecstanormasonlasavesmachos
de la especieGallus domesticus, que han llegadoa su estado
adultoy alcanzadosu cdad productiva.

3.1.4Pallobeneficiadolino para cocinar.Esclpoliosacrificado
por los metodos tecnicos debidamente autorizados y que ha
sido somctida a deterrninados tratarnientos para su posterior
consume, desangrado, desplumado, sin paw eviscerado y
tenninado. Y debidamentepcsadoyernpacadoparasudistribuci6n
y venia.

Nota 1. Puedeser enterocan apendices y sin apendices

3.1.5 Polio entero. Es el polio sacrificado, desangrado y
desplurnado que aun mantiene todas sus partes incluyendo
visccras,

3.1.6 Pallo en canal. Es el pollo sacrificado, desangrado y
desplumado clcualse le hanquitado lacabeza,el pescuezo, el
buche, las paw, la glandula aceitosade la cola las visceras
abdorninales y toracicas, a excepci6n delcorazcn y pulmoncs.

3.1.7 Polio fresco. Es el polio sacrificado y sometido a un
proceso deconscrvaci6n mediantefrio,a unatemperaturade0
a4grados Centigradosy unahumedadrelativadentrodelrango
de 80a 90%,durante I a 3dias postcriorcs a susacrificio.

3.1.8Pallo congelado.Es aquelpoliofresco, conunmaximo de
18horasdeprocesadoquedebecongelarseporel metodo rapido
a un range entre _300 a -400 grados centigrados y ademas
conservarse encamarasde temperaturabajadentrodeunrange
de _100 a .200 gradoscentigrados, duranteunpcriodornAximode
2mescs.

3.1.9 Caducidad. Esel periodo maximotoleradaen un polio
procesado para el conswno humanoqueno reprcsente riesgo
parala salud debido a.descomposici6n y perdida de sus
caracteristicas sanitatiasy quepara esta especieseestimade 3

3.2Partes anatOmicasynombrescomunesdelpalloproeesade

3.2.1 Indices. Sonel conjuntode eabezay pescuezo.

3.2.1.1Cabeza. Esla regionsuperiordel organismo, conbaseosea
y muscular quealoja losorganos sensitivos y motores. asi como
organos de la vision, olfatorios y del tracto superiordel aparato
digestivo..Comprende los huesosdel craneo y cara. asi como los
tejidos blandos que las rodean.

3.2.1.2 Pescuezo. Conocido tambien comocuello.comprende el
atlas,elaxisylasvertebrascervicales,asicomolostejidosblandos
quelas rodean, losmusculos del cuellodesdelabasede la cabeza
hastala entradadeltorax

3.2.2Extremidades.

3.2.2.1Superiores.

3.2.2.1.1 Alas. Son las extrernidades superiores del ave y estan
conformadas por tres partes, la region adherida al tronco mas
carnosacuyabase6seaeselhumero, lapartemediaconslituida por
cl cUbito y el radio y la parte distal, confonnada por el carpo y
metacarpo fusionados y dedos.

3.2.2.2IDferiores.

3.2.2.2.1Muslos.Sedenominaasia laregioncomprendidaentrela
articulacioncoxofcmoral ode lacaderaconelfemurylaartieulacion
delarodilla0 femorotibiorrotuliana

3.2.2.2.2Piemas. Sedenorninaconestenombre a lapartedelpollo
comprendidaentrelaarticulaciondela rodilla(femorotibiorrotuliana)
hasta la unioncon la articulaciontibiotarsiana(inicio de la pata);
su base 6sea La constituyen los huesostibia y perone,

3.2.2.2.3Patas. Es la regionconstituidapor e1 tarso, metatarso y
falanges lacualseencuentra cubiertadetejidosblandos(escamosos)
que los rodean.

Nota2.Paraefectosdecomercializacion, el produetoconocidocomo
"paw", no incluye lacuticula(epidermis).

3.2.3Troncodelave

3.2.3.1 Torn Su base 6sea esta constituida por las vertebras
Toracicas, costillasy elestemon,enestaultimaestructura sealojan
las grandesmasas musculares que confonnan la pechuga, En el
interior de esta region estan el corazon, los pulmones, traquea,
es6fago y sacosaereos,organcs totalmenteidentificados.

3.2.3.2Abdomen.Eslacavidadquealojalamayoriadelos6rganos
del aparatodigestivo y reproductor. Suparte inferiores muscular
y lasuperiorestaconstituidaporlafusiondelasvertebras lurnbares
y sacrasconloshucsoscoaxialesquea suvezconfonnanla pelvis.
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3.2.4 .Mcnudos. Son el conjunto de cabeza y pescuezo sin
traquea,mollejaa la queseIehaquitadolagrasay lamembrana
interna, coraz6n,con 0 sin pericardio,patase hlgado,al quesc
le ha quitadolavesiculabiliar,

Nota3. Paracfcctos decomercializaci6n, el producto conocido
como"rncnudos" ineluyclos apendices.

3.2.5Despojos. Sonelconjuntode traqaea,intestinos, pulmones,
bazo, yresiduos provenientes del beneficiado y cortedelpolio.

3.3Dcnominaciollcs de Comercializacl6n

3.3.1CortesSonclrcsultadodecortarelpolioenpartesmenores,
conarregloa unabaseanatomicacomercialmente dctcrminada,

Nota~. Loscortesscconocentambiencomo: " piezas","trozos"
y "partes".

3.3.2Mc<.:io pollo, Comprendelamitaddelpoliodesdeelfinalde
la ullimavertebracervicalbasta la sacray la coccigca.

Nota. 5. EI polio dcbcra partirse haciendo un corte limpio y
complete a travcs del cspinazo y la pechuga, siguiendo la
dircccionde la columnavertebralya unadistancianomayorde
G.5 mm del estcmen (hueso de la pcchuga) las dos mitadcs
(izquicrda y dcrccha)deberanser aproximadamentc igualesy
contcncrporciones de espinazo

3.3.3CuartodePollo. Esel resultado departir en dospartescl
medio polio, obteniendose cortes con came blanca y came
cscuraaproximadamente iguales;0 bienesel resultadodepartir
cl polioellcuatro partesaproximadamente iguales.

Nota 6, EI medio polio debora partirse en dos partes,
aproximadamentcamediacolumnavertebral yformandoangulos
rectos conlamisma,

3.3.3.1Cuartocan pecbuga. Consistedemediapechuga, unida
a un ala y a una porcion del espinazo.

3.3.3.2Cuartocanpechuga,sinala. Consistedelcuartosuperior,
al quesclc ha rcmovido el ala.

3.3.3.3 Cuarto con piema. ConsistedcI cuarto inferiorcan la
picrru (vcascnumeral3.3.5) unida a una porciondel espinazo;
tambienpucdcincluirgrasa abdominaly doscostillas.

Nota 7. Si se dcscapuedeclasificarsedentrode cste corteuna
picrnaunidaa un espinazocompleto.

3.3.4Pechuga. Comprendelaclaviculay elcsternen entodasu
extensionhasta su union con las costillas,asi como los tejidos
blandos que los roclean.

Nota8.Estecortenodebeniincluir las costillas

3.3.4.1PecbIIpconeoItiIIas. Eslapccbugaquebasido scpa.-ada

cclespinazoenlauniondelasvertebrasdelacostillaconclcspinazo.

Nota9. Lapechugaconcostillas, puedecortarsealolargodelhucso
delapcchuga(cstcrnon)parahacerdosmitadesaproximadamcntc
iguales; 0 bien se puede remover la porciondel huesodel desco
(clavicular) ycortarel restode la pcchugaa travesdelcsternon en
tres partes aproximadamente iguales Para cfectodel etiquetado,
estas partes continuaranllamandose pcchugacon costillas.

3.3.4.2Pecbugaconespinazo(mitades).Eselcortenocentradoque
dados mitadesaproximadatnente igualesdepcchugaconespinazo.

3.3.4.3Pechuga sin huesoy piel.Es la pechugaa laquesc Iehan
rcmovido solamenteloshuesosy la pitt

Nota 10. Estecortepuedetener dospresentaciones: (a) can came
de costillas: y (b) sin came de costillas.

3.3.4.4 Pechuga can hueso y sin pieL Es la pechuga a la que
solamentese Ieharemovido la pie\.

Nota 11. Estecortepucdetener dos presentaciones: (a) concame
decostillas:y (b) sin came de costillas.

3.3.4.5Otroscortesdepecbuga.Filetedepechuga. filetede pechuga
cortado, peehugaen cubos, pechugaen tiras, etc.

3.3.5Pierna(cuadIil~·musIo).Comprendelascxtremidadcsinferiores
dcsdela articulacioncocxo-femoral (caderacan femur) hasta la
articulaci6n tibio-metarsiana(iniciodelapata), asicomolostejidos
blandosque las rodean.

Nota 12.Estacarneno debora incluirpartes delcspinazo

3.3.5.1 Cuadril, Comprende la partedelascxtrcmidadcs infcriorcs
quevadcsdelaarticulacioncocxo-femoral (eademconfcmur)hasta
13articulacicn Icmo-tibio-rotuliana (rodilla), asi comolos lejidos
blandosque la rodean.

Nota 13. Este corte eonsistedel cuarto inferior, al que se lc ha
rcmovidoelmusIo, unidoaunaporci6ndelespinazo: tambicn pucde
incluirgrasaabdominaly doscostillas

3.3.5.2Muslo, Comprendelapartedelasextremidades inferioresquc
'fa desde la articulacion femo-tibio-roruliana (rodilla) hasta la
articulacien tibio-metatarsiana (inicio de la pata), asi como los
tejidosblandosque la rodean.

3.3.6 Alas. Comprcndetoda la extensionde estas extrcmidades
desdc la articulaciones cscapulo-humeral hasta las falangcs, asi
comolos tcjidosblandosque las roclean. •

Nota 14.Estecortenodebera incluir partesdelespinazo.

Nota 15. Este corte est! conformado por tres partes (a) la region
adberida al tronco mas camosa. constituidapor cl humero; (b) la
regionmedia,constituidaperulna (cUbito) y radio;'i (c) la region
distal (punta), constituidaperel carpomctacarpo y las falanges
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3.3.7EJpiDazo (espalda). Comprende las vertebras dorsales.
lumbares, sacra y coecigea, ascomolostejidosblandosque las
rodcan.

Nota16.Estecortepuedecontenercostillas.

4.DD1NIOONESYTDMINOLOGWPARAELPROCfSO.

4.1Die..do. Eselprocedimientomedianteelcualsemantiene
a lospollos quescran sacrificados, sin consumo de aJime~to

por un periodo comprendido entre 8 y 12 boras previas a
estaoperaci6n, a fin dequeel aparatodigestivo seencuentre
vacloparaevitarcontaminaciones duranteel proceso.

4.2Insenlibilizacion(aturdido, atontado).Eslaoperacionque
consiste en aturdir 0 paralizar al ave por cualquier metodo
adecuado, paraluegosacrificarla.

Nota17.La insensibilizaci6nfacilitaeldesangrado delave.

4.3Degiiello.Es laoperacionqueconsisteensacrificaralavepor
cualquiermetodo adecuado.

4.4Dcsangrado.Eslaoperaci6nqueconsiSleensacarlelasangre
al ave.luegodeldegiiello.

4.5Escaldado.Es la operacion quetieneporobjeto facilitar el
dcsplumeyqueconsisteensumergiralaveenaguacaliente, auna
temperatura adecuadaduranteuntiempo determinado..

4.6DeJplumado. Operaci6nposterioral escaldado,queconsiste
enquitarlclasplumasalave. .

4.7Corte.Eslaoperaci6nqueconsisteencortarelpolloenpartcs
.menores (veasenumcral S.3.1.).

4.8Corte de patas. Es laoperaci6n queconsiste enquitarle las
patasal ave.

4.9Corte de piCOt Eslaoperaci6n queconsiste enquitarleparte
delpicoal ave.

4.10Cortedeapendices. Eslaoperaci6nqueconsisteenquitarle
elpcscuezoylacabezaalave,cortandoa laalturadelaunionde
lavertebra cervicalconel coracoide.

4.11EvisceraclOn. Esla operaci6nqueconsiste enlaextraecion
totalde los aparatosdigestivo y respiratorio, de la cxtraccion
parcialdelaparatouro-genitalydelaextracci6ndelhigadoyel
corazen del ave

4.12Termlnado. Esla operaci6n delimpiezay lavadofinaldel
polloliSlO paracocinar.

4.13Clasif'JCad6D.Eslaopcraci6ndeclasificaralpollolistopara
cocinarporcalidad.

4.14Envuado. Eslaoperaci6ndeacondicionarelpoliolistopara

cocinar, 0 suscortcs0 susmenudos en cnvases dematerialimper­
meable.

4.15Preeafriado. Es laoperacl6n queconsiste ensumergir alave
enaguaatemperatura ambiente duranteuntiempo determinado.

4.16Eafriado. Eslaoperaci6nqueconsisteenbajarlatemperatura
delaveentreel rangode 40 a0" gradosCentigrados, porcualquier
metoda adeeuado,

4.17RefrigeraclOo. Es laoperaci6n por ia cual sealmacenan los
pollos listospara cocinar envasados 0 no, 0 sus cortes 0 sus
menudos, a temperaturas comprendidas entre el rangode 4 a 0
GradosCentigrados.

4.18Coagelaci6o.EslaoperaciOnporlacualsesometenlospollos
listosparacoeinar envasados 0 no, 0 suscortes0 sus menudos, a
temperaturas <_300 gradosCentigrados.

4.19Conservac:iOn par congelaelOo. Eslaoperacionporlacual se
almacenan lospolloslistosparacocinarenvasados, 0 suscortes0

susmenudos, a temperaturas < 18 gradosCentigrados.

4.20Envase

4.20.1 Envase primario. Es todo recipiente que tiene contaeto
directoconelprodueto, conlamisi6nespecificade protegerlode su
deterioro, contaminacionoadulteraci6nyde facilitarsu manipuleo.

Nota18.Tambien sedesigna simplemente como"envase",

4.20.2 Envasesecundario.Estadorecipiente quetienecontactocon
uno0 masenvasesprimarios, conelobjetodeprotegerlosyfacilitar
su comcrcializacion basta llegaral consumidor final. El envase
secundario usualmente esusadopara agruparen unasolaunidad
deexpendio variosenvases primarios.

Nota19.Elenvasesecundario. tambiensedesignacomo "empaque".

4.20.3EDvase terciario.Estodo recipiente utilizadoparafacilitar la
manipulaci6nyprotegeralenvaseprimarioy/oelenvasesecundario,
contra los daftos fisicos y agentes exteriores durante su
almacenamicntoy transporte, estosrecipientes seutilizandurante
la distribucion delproducto ynormalmente nolleganal usuario.

Nota20.EIenvaseterciario tambien sedesigna como"embalaje".

4.21Late.Esunacantidaddeterminada deprodueto queseagrupa
comoun conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas
similares 0 hasidoprocesado bajocondiciones presumiblemente
uniformcsyqueseidentificanpartenerunmismoccdigoo t:lave de
producci6n.

4.22Embarque.Tambienreconocidabajoelnombrede partida, es
la cantidaddeproducto comprendida enun soloenviocomercial.

5.DEF1.NJO()1QYTERMlNOl.OGiARi:LAcIoNADACONLA
O.ASIFICAOONDELPRODUCTO
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Pam cfectosdeestanonnaseestablecenlassiguientesdefiniciones
y terminologia, con base en las cuaIes se clasifica al polio
beneficiado listopamcocinarenteroyencortesparaelconsumo
oommo. .

5.1 Conformacion generaLEs laconfiguraci6nquepresentael
pollosacrificado, almomentoderealizarsclaclasificaci6n yesta
dadaporla estrueturadelave,la cuaIdeterminaengranpartela
distribuci6n, armonia, desarrolloy cantidadesde carne;estas
condiciones anatomicas cstanintimamente relacionadas conel
tamano y el peso. La aprceiaci6n permite identificar las
caracteristicasnecesarias paracatalogar lasdiferentesealidades.

5.2 Contomo.Eselperimetroqucmanifiestaclavealaobservaci6n
direetaderivadadelacubiertademasasmuscularesygmsa.Este
puedetener una predominanciade lineas rectas con uniones
angulares 0 biende lineasconvexas cuyacontinuidad confiere
aspectosderedondezy llenura. Enlamcdidaenqueloscontomos
sean mas redondeados se tratara de animales con masas
musculares masdesarrolladosycondcp6sitos degrasaenmayor
grado.

5.3Tamano.Sereficrca lalongitudquepresentecualquierpollo
sometido a clasificaci6n.

5.4 Peso.Eselindicadorqueseilalaclmimero dekilogramosque
ha aleanzadoel pollo al momento de la clasificaci6n. El peso
minima para clasificar debe ser de 1.750 kg. Procesado, con
visccras, cabeza y pata.

5.5 Edad. Es el perlodotranscurridoentre el nacimiento y cl
momentodel sacrlficiodelpolioquesesometeaclasificaci6n. La
edadminimaparaclasificardebedeserde6semanasylamaxima
de 10, detectables mediante pcritaje anat6mico por parte del
clasificador.

5.6 Lesiones, Lasmasasmusculares expuestas sonel resultado
deheridas, rasgaduras, faltadepiel,fraeturas ydislocacionesque
deterioranlaaparicnciageneraldelpolloyenconsecuenciabajan
sucalidad.El nfuneroyextensi6ndeestetipodelesiones estaran
relacionadas para determinar el grado de clasificaei6n 0 su
eliminaci6n.

5.7 Piel. Es la cnvolturade tejidotegumentario que recubre al
polioen todoel cuerpo a cxeepci6n de las patas en donde se
vuelvecomificadoy escamoso. En elpoliodesplumado quese
vayaa clasiflcarseobservarauna aparieneia limpiasobretodo
en la regi6n del pecho,librede plumones y pelusa.

5.7.1 Coloracion.EnelpolloquescoonsumeenNicaraguaadmite
unicamentc al color blanco. Este debera sec uniforme y sus
dcficiencias pordecoloraciones localizadas 0 difundidas, seran
motivo de elasificaci6n en distintascategorlas. Elcolordelapiel .
notiene infiuenciaalgunaen el contenidodenutrientespara el
consumo humano.

5.7.2Decoloradon. Los cambios originados en la uniformidad
del color de la piel, se derivan principaImente de unamala

practicadeescaldado, abrasioncs, morctoncs y qucmaduras por
congelacien. Estosdefectos, aminoranlapresentaci6ndeacuerdo
a su extension disrninuyen la calidad y en ocasiones. motivan
descalificaci6n.

5.7.3Integridad. La pieldebeestarcompleta.sin rasgadurasy sin
mantfestacion de danos, lesiones y traumatismosaparentes. No
prcsentara zonas de sobrecalentamiento por cscaldadointenso0

pordeficienciaen elproceso de desplume. Lapresenciadecualquicr
enfenncdadquesehaga evidenteen lapiel, seramotivosuficiente
para queel avenocalifique.

5.8 Desplume. Los pollosmotivo de clasificaci6n. debenestar
totalmentc desplumados, sinpresenciade"canones".sabretodoen
la pechuga, pierna ymuslo.

5.9 Cobertura de grasa. Es elestadode gordura delaveel cualse
determinaapreciando lacantidady distribuci6ndeltejido adiposo
decobertura, almacenamientoo infiltraci6n.

5.10Came expuesta.Eslacameexpuesta comoresultadodecones.
rasgadurasy perdida de picl 0 como rcsultado de hucsos rotosy
huesosdislocados (desarticulados).

Nota21. Lacarneexpuesta desmejorala aparienciadel poliolisto
pana cocinar y durante la cocci6n sc seca, disminuyendosc la
calidadde su sabor.

5.11PolIorefrigerado, Es el polio listopara cocinarque hasido
sometido atproccso derefrigeracion. Nosc pucdcclasificarcomo
polio refrigerado cl que previamente fue somctido al proceso de
congelaci6n.

5.12 PolIocongelado. Es el polio Iisto para cocinar que ha side
sometido al Proceso de congclacion.

5.13Productopreenvasado,Eselpollolistoparacocinarenvasado
quehasidosacadodesucnvaseoriginalenellugardeexpendio para
venderloen cortes;0 bien son los cortes 0 menudos de polio.que
han sido sacados de suenvaseoriginalpara venderlosporunidad.

6.CLASIFICACIONYDESIGNACION.

6.1Poliolistopara cocinar

6.1.1Clasificacion.Lospollosbeneficiados listospara cocinarse
clasificarande acuerdoa su grados de calidad; en cuanto a sus
cstilos de presentaci6n y en cuanto a los tipos de proceso de
enfriamiento utilizadoparasuconservaci6n.

6.1.1.1 Grados de calidad. Los gradosde calidad se determinan
acordealasdefinicionesidentificadasenelCapitulo3ademasdelos
criteriosestablecidosenelCapitulo7delapresentenonnaobligatoria.

a) Grado0 calidadA
b) Grado0 calidadB

6.1.1.2Estilos.Losestilosespeclficos serandeterminados acorde
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a loscriterios estableeidos enelCapilulo3 delapresentenonna
obligatoria.

a) PolIo enterocon0 sin menudos;
b) PolIo enterocon 0 sin apendices;
c) Cortes.

6.1.1.3 Tipos. EI tipo se determinara acorde a los criterios
establccidos enel Capitulo 7 de la presentenormaobligatoria.

a) Fresco (refrigerado); y
b) Congelado.

6.1.2Desiguaci6n. EI producto sc designata identificando su
estilo, sutipoy sugradodecalidad;ejemplos: "Polioenterocon
menudos, fresco. Grado A","Peehugaconpielyhueso,congclada.
Grado B". Adicionalmente podra cksignarse con el nombre
comercialoregistrado para el produeto.

6.2Menudosdepolio tistoparacocinar

6.2.1 Clasificaci6n.Los menudos de poliose elasifioaran en
cuantoa su calidaden un sologrado(gradoA),en cuantoa su
prcsentaci6n en estilosy en euantoal proceso de enfriamiento
utilizado en suconservaci6n en tipos.

6.2.1.1 Estilos

a)Menudos (veasenumeral 3.2.4.);
b) Higados; y
c)Mollejas.

6.2.1.2Tipos

a) Fresco (refrigerado); y
b) Congelado.

6.2.2Desiguaci6n. EI producto se designatasegunsu estiloy
tipo;ejemplo: "Menudos depolIo, frescos" 0 "Higados depolio,
congelados" adicionalmente podra designarse con el nombre
comercial 0 registrado para el producto. .

Cootinuani.••
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NORMA TECNICA DE LA CARNE DE POLLO

Reg.No. 518-M 553585·ValorCS4,440.00

7.ESPECIFICAOONESYCARACI'ERISTICAS.

7.1Caracterfsticas ceoerales

7.1.1EIpolioenterolistoparacocinar,nodeberatenermanchas
de. sangre.
7.1.2E1pollolisteparacocinar, losconesylosmcaudosdeoeran
estar completos, limpi05 y en buencstade,
7.1.3E1interiordelpollolistopar:1cocinardebcraestarlimpio,sil1
plwnasy sinalimentos.
7.l.4 Las piemas, cuadriles, muslos y alas dcblrin habcrse
separado al nivelde lasarticulaciones.

1.2Caraderistica.erpaol~cu.
7.2.1C..eryo....

a)LacamcdclprodUctodeberatenerelcoloryolorcaracteristicos
segUn. su designaci6n y no podni tener colory olor ~1rad05
aaennaIes.
b)Lacamedelproductonodcberahabersidocoloreadadurante
el proceso de fabricaci6n.

7.2.2 ConlislelltiL La grasay el tejidomuscular delprodueto
seran fmnesy cl el8sticos al tacto.

7.3ConfermadOa,carne,coberturadegrasay desplumado.EI
pollo listo para cocinary sus cortes deberan cumplircon los
requisites minimos * conformaci6n, cobcrtura de grasa y
dcsplumado quese indicana continuaeien.

7.3.1GradoewtladA

1.3.1.1 Coaforaacwn. Debera prcsentar un cuerpo bien
eonformadocaraeterizadoporunamuscclaturabicndesarrollada,
librededeformiCiladesqueafeetensuaparicncia 0 ladistribueton
normal dc la came; laspiemasy alasdebcranser norma!es. Sc
pcrmitcquetengaalgunos defectos pcqueftos, talesCQlnOhueso
deIapechugaunpocodentadoycnrvadoyclespinazofigeramcnte
curvado.

7.3.1.2Came.

a)Lapechugadeberaeswcubiertadesuficientecameserfuerte,
anehay proporcionalmente alargadaparadarleunaaparicncia
redondeada,cubriendoelestem6nalolargodetodasutrayeetoria
defonnaquenosevisualicc,preseDtandounaquilladecurvatura
normalsinabolladuras.
b) Las piemas deben estar cubiertas de suficicnte came,
provcniente de unabuenamusculatura y seranchas, alargadas
y redondeadas.
c)Lacame en lasalas debeserde suficicnte 0 moderada,

7.3.1.3Coberturade grllSL Lagrasadebeestarunifbrmemcnte
distribuidaypresentarseparejaydelgadaenIapechuga,espioazo

ypiernas,demaneraquelamusculatura nosctransparente atraves
de Iapiel en las areas dejadas por los canones de las plumas. Se
deberaapreciarunapocacantidaddegrasaevitandoqueseobserven
acumulaciones demasiaPo evidcntcs y/o perceptibles en algunas
regiones.

7.3.1.4 Plumu. EI ave debera tener una apariencia limpia,
especialmente en el area de Iapechuga,yestar librede plumas.
plumasqueempiccenasalir, plumaspcqueilasodiminutasque sean
visibles y de cualquier vestigiode cstas(canones).

7.3.1.5 bategridall. Se admitela separaciende una articulacion
unicamente si Cstacorresponde a laseccion intermedia 0 distaldel
ala.Nosepermiten ningUnhueso rotc,nisepodraremover lapunta
de las alas0 cualquiera otra de las partes.

7.3.1 Pe... EIpesominimaparael Grado0 CalidadAes de 1.950
kilogramos incluyendoviscera, eabezay pata,

7.3.5GradoocalidaclB

7.3.2.1Conf'onuadOo.ElClJelllOdclawdebeniprescntarunCUCIpO
COIl una apariencia normal confonn.1do por una muscuIatura
modcradamente muscu1osa; el estem6n no debera sobrcsalir no
"visualizarse. Sepermiteque tengapequenos dcfeetos, tales como
huesodeIIpcchugaunpogodentadoycurvado,cspinazo ligeramente
curvado, pivnas yallYl figeramente deformadas.

7.3.2.2Carne

a) La pechuga es ~ramente ancha y cebenicubrir la quilladel
esternen, teniendo lacaotidadnecesariadecarne,demaneraque no
tengaunaapariencia de cIelgadez.
b)Losmusiosylaspiemassonmedianamenteanchosygruesoscon
18 cantidadnccesaria decamaparaserpercibidos comoIlenosyno
tenerunaaparieneiade delgadaz.
c)Lacameenlasalasdeberanteser lasuficiente carnequecvitcla
aparienciadedelgadez.

7.3.2.3 Cobertura de grasa. La grasa debera ser la neccsaria de
maneraque Iamusculatura no se transparente a travcsde la pieL
cspecialmenteen lapeehuga, musicy piema.

7.3.2.4 Plumas. EI ave debera tener una apariencia limpia,
especialmente enelareade la pechuga, y cstar librc deplumas y de
cualquier vestigio de estas (canones). Pudiendo presentar
ocasionalmcnte y bajo una inspeccion cuidadosa tenga cattones
rcsaltados, plumas que empiecen a salir y plumas pequcfias 0

diminutas.

7.3.2.5Integridad. SeadmiteparaelGradoB lascparacionhastade
d9sarticulaciones separadas enlaspartcsmedialydistaldelala.No
se pcrmiten ningimhuesoroto,solose podci remover la puntade .­
lasalas.

7.3.2.6Peso.ElpesominimoparaelGrado0 CalidadBesde 1.750
kilogramos ineluyendo viceras, cabeza y patas.
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7.4 Tolerancia. Para el polIoIistopara cocinary sus cortesse
to,leraraunmAximodedefectos,segfulloindicadoacontinuacion.

7.4.1 Grado ocalidadA
7.4.1.1 Cameexpuesta

a) Enpechugay piernasenelpolIocompleto. Ninguna.
b) Enel restodelpolIo. Unarea equivalenteauncirculo conun
diametrode 3.80em.

Nota22.Estaareaes lasumadetodaslasareasdecarne expuesta.
Loscortesy las rasgaduras, aunqueestendentrode los limites
permitidos,nodebencxponer significativamentelacamedelave.

c) En loscortes.Recorte leveen las orillas.

7.4.1.2 Decoloracionpor pielmagulladao contusa

a) En pechugay piernasen elpolIocompleto. Ninguna.
b)Enel restodelpolIo. Unareaequivalente aun circulode1.00
cmdediametro,
c)En loscortes. Unareaequivalentea un circulode0.60 emde
diametro.

7.4.1.3Huesosdislocadosy rotos
a) En el pollocompleto. Un huesodisloeado que no este roto.
b) En loscortes. Ninguno.

7.4.1.4PartesfaItantes(aplicasoloaIpoUocompleto). Nioguoa.
7.4.1.5 Quemaduras porfrio.

a)Elpollolistoparacocinardebetenerunaaparienciadefrescura
(brillante).
b) EI espinazoy el muslopodran tener un color Iigeramente
oscuro.
c) Sepermitequeocasionalmente tengamanchaspequenas, de
aproximadamente3 mmdediametro.
d) Se permite que ocasionalmente tenga areas pequenas que
muestrencapasde hieloclaro0 rojizo.

7.4.2 GradoocaIidad B
7.4.2.1 Came expuesta.

a) Enel pollocompleto. Ninguna.
b) En loscortes.Sepermiteque un terciodel cortetengacarne
expuesta, siempreque no se afectede manera considerable el
rendimiento decame en dichocorte.

7.4.2.2Decoloracionpor pielmagullada 0 contusa.

a)Enpechugaypiernas,enelpollocompleto. Unareaeqaivalente
auncirculode2.OOemdediametro,
b)Enel restodelpolIo. Unareaequivalente a uncirculo'de3.80
cmdediametro.
c) En loscortes.Un areaequivalente a un circulode2.50emde
dilimetro.

7.4.2.3Huesosdislocadosvrotos.

a) EnelpolIocompleto. Doshuesosdislocados quenoestenrotos;
o un huesodisloeado y uno roto (no prominente0 importante).
b) En los cortes. Se permite que las partes puedan tener huesos
disloeados, pero no tener huesos rotos.

7.4.2.4.8. Partesfaltantes(aplicasoloalpolIocompleto).

a) Las puntasy las regionesmediasde las alas y el coxis,
b) Elcspinazopuedetener un corteconun areano masanchaque
labase delacola,elcualsepuedcextenderhastaelareaintermedia
entrela basede la colay la articulacioncocso-femoral.

7.4.2.5 Quemadurasporfno.
a) EIpolIolistoparacoeinarpuedeteneruna Menor aparienciade
frescura (pocabrillantez)
b)Sepennitenalgunasmanchaspequenas, deaproximadamente 3
mmdediametro,
c) Sepermitenareasmoderadas que muestrencapasde hieloclaro.
rojizo0 rojo.

7.5Condicionesdetemperatura. Latemperaturadeenfriamientov
los proeesos de refrigeracion y congelacion utilizados. deberan
asegurary mantenerla calidaddel producto.

7.5.1 Enfriamiento
7.5.1.1Previo. Seenfriaelpollohastalograrunatemperaturainterna
entre0° y 4o gradosCentigrados.
7.5.1 ParaCortes.Enelmomentodeefectuarloscortes.latemperatura
internadelpolIo y deloscortesnodeberallegara masde 10°grados
Centigrados.

7.5.1.3Permanenela dmara de refrigeracion. EI producto no
deberapermaneceren lacamaraderefrigeracion porrnasde72horas.
7.5.2Refrigeracion
7.5.2.1 Almacenaje.Latemperaturaenlazonadealmacenamiento
delproducto deberamantenerseentre0° y 4e gradosCentigrados.
7.5.3Congelacion
7.5.3.1 Norma.EIproducto quesevaacongelardebera mantenerse
aunatemperaturaentreOOy 40 gradosCentigrados antesdeingresar
a la operacion de congelacion, la cualdeberahacerseantesdeque
pasen18horasdehabersidosometidoalaoperaciondeenfriamiento:
dcspues de congelado, durante el almacenamiento y transporte,
debera pennanecer a una temperatura minima de -10° grados
Centigrados.

7.6Envasadoymasaneta.
7.6.1.1 Envasado
7.6.1.1 Unidaddeenvase,Dentrodecadaenvase primario, cerrado
adecuadamente deacuerdoa buenaspracticasde manufactura. se
envasaraun polIolistoparacoeinar.

7.6.1.2.Polloconmenudos. EIpolIolistoparacocinarconmenudos.
debera ser adicionado de dos patas, un higado, un corazon, una
molleja y los apendices, los cualesestaran limpios, completos y
haber cumplidocon los requisitosde enfriamientolos menudos
previamcnte envasados, se introducinindenteodel pollo, el cual
luegoseenvasaraen el envaseprimario.
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7.6.1.3Envasede menudos.Paralacomercializaci6ndecortesy
menudos,estossc envasaran en envasesprimarioscerrados de
acuerdoa buenaspracticas de manufaetura.

7.6.2Masanetadelproductoenvasadoydelpreenvasado.Lamasa
netadelproductoenvasadoydelpreenvasadodcbcnideterminarse
en el momenta de su expedici6n 0 vcnta, con una balanza
ccrtificada por cualquiera de los laboratorios de metrologia
oficiales 0 privadosacreditadosen el pais.

7.7CondicionesSanitarias
7.7.1 Materia Prima. Lospolloslistosparacocinarparaconsumo
humane deberan proceder de aves sanas beneficiadas bajo
inspecci6n Sanitaria y cumplir con los requisitos de control
Sanitarioanteypost-mortenparaavesdebeneficio,cxigidospor
el Ministerio Agropecuario y Forestal (MAG-FOR), 0 en su
defecto lasnormasdelCodexAlimentariusdelaFAO/OMS; los
cortesy menudos deberanprocederdepolloslistosparacocinar,
beneficiados bajo las condicionesanteriores.

7.7.2Fabricacion
7.7.2.1 Usobucnaspracticasdcproccso.Delascualesscobtiene
polIo listoparacocinar,cortesy menudos, deberan realizarse bajo
cstrictascondiciones higienicassanitarias,utilizandolasbuenas
practicas de manufactura de productos alimenticios, en
establccimientos autorizadospor cl MinisterioAgropecuario y
Forestal (MAG-FOR).

7.7.2.2 Personal de proeese, EI personaldel cstablecimiento
dcberlicstar libredecualquierenfermcdadcontagiosa0 infccciosa
y utilizarropaprotectoraadecuada, incluyendo gorroycalzado,
la cual debera estar limpia y en buenestado;todoel equipoen
contaetoconlamateriaprima0 conelproductoduranteelproceso
defabricacion dcberamantenersclimpio.

7.7.2.3 Aguay hieIode proceso,EIaguayelhieloquescutiliccn
en lasopcracioncsdefabricaciondeberancumplirconlasnorrnas
pertinentes.

7.7.2.4Metodos de insensibilizacion.La insensibilizacion se
reallzarapormedicde electricidad0 porcualquierotrometodo
quenomateni dade al ave.

7.7.2.4 Metodo de desangre. £1 desangradosera eficientee
inmediato al dcguello. La sangre sc cvacuara par metodos
higicnicos aprobadosporel MinisterioAgropecuarioy Forestal
(MAG-FOR).

7.7.2.5Metododedesplume.Eldesplumeserealizaradeformatal
quenoocasionedaflosalave sacrificada, scevitarala dispersion
de las plumas, las cuales se recogeran y retiraran porsistemas
continuos; denocontarseconsistemascontinuos, lasplumasse
dispondranenrecipientesimpcnncablesdelimpiezatacilquese
mantendnintapadosyseretiraranal menoscada3horasdelarea
de producci6ny cada 6 horasde la planta.

7.7.2.7 Prevend6n cODtaminaci6n. En establccimientos que
dispongandetanquesparael prcenfriamientoyelenfriamiento,

estes equipos no constituiran fuente de contaminacion para el
productoygarantizarlinunatemperaturaadecuada.Elaguayelhielo
serenovaran periOdicamente.

Proccso terminaci6n de produeto. EI cviscerado y el terminado
garantizaranlacorrectalimpiezadelave;elmetodautilizado cstara
aprobadoporclMinisteriodeAgropecuario yForestal (MAGFOR).

7.7.2.9Delrechazo. El produeto queseadeclaradonoaptoparael
eonsumohumano, seraretiradodelareadeproducci6nporsistemas
que eviten la contaminacion,. utilizando para ello recipientes
impermeables exclusivosparaestefin.

7.7.2.10 Manejo de despojos. Los dcspojos no sc pondran en
contactoconelproducto terminando; siporaccidenlcesto succdiera.
el produeto sera rechazado y declarado no apto para cl consumo
humano paraevitarelriesgodecontaminacion. Tambien,paraevitar
lacontaminacion cruzada.semantendranlosproductos scparados
de los posibles subproductos y desechos.

7.7.2.11 DelimitaciOn areas deproceso.Cadaoperaciondel proceso
se haraen un areadeterminaday soloen esta para evitarcl riesgo
decontaminacion. Tambien,paracvitar lacontaminaci6ncruzada.
semantendran losproduetos separadosdelosposibles subproductos
y desechos

7.7.2.12Areamantenimientosanitaria.Setendraunall'Jdelimpicza
y desinfeccion de utensilios, que comara con sufic.ente agua.

7.7.2.13 Bodegajeproductormal.Ellireadee:.:pediciondel producto
sernantendrli libredefocosdecontamiuacion noscdistribuira polIo
Iistoparacocinar,cortesymenudosquenohayan siderefrigerados
o congelados 0 que no posean el correspondiente ccrtificado de
inspecei6nsanitaria.

7.8 Rcquisitos quimicos. Estos estan referidos ados rubros de
control: de los residuos de productosquirnicos y biol6gicos y de
los residuos de plaguicidas.

7.8.1Residuosde productos quimicosy biologicos. EIpoliolisto
para cocinar, sus cortesy menudosno debera tener residuos de
sustanciascolorantesnaturalesyartificiales. desustanciasutiIizadas
paraeliminarcolorydeperoxide de hidrogeno.

7.8.2Residuosdeplaguicidas.Loslimitesmaximospararcsiduosde
plaguicidasseranlosestablecidosporelMinisteriodeAgropccuario
yForestal(MAG-FOR) oen sudefeetolosestablecidosporcl Codex
AlimentariusdelaFAO\OMS.

7.9Criterios microbiolOgicos. Lospolloslistospara cocinar,sus
cortes y menudos, no deberan contener microorganisinos en
cantidadesmayoresa lasindicadasenclcuadro I y nodeberantener
microorganismos ni sustanciasproducidaspor microorganismos
que puedanrcpresentarun riesgopara la salud.

8.MUI'.STREO
8.1Coaceptol bUicos.
8.1.1Mucst.... Esunconjuntodeunidadesextraidasdeunlote0 de
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8.3.3Muestras secundarias.

a) De lasmuestraselementales se toman cinco (5) unidadesde
producto para la vcrificaciOn de los requisites quimicos y los
microbio16gicos.

b)Paralaverificaci6ndclosrequisitosquimicos,decadaunidadse
cortanaproximadamcnte 25 gramos de carne superficial y de 25
gramoscame de la parte interna del producto, se unen las dos
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porcioncs, se colocan dcntrode un rccipicntc limpioy seco de
vidrioo enuna1:'015.1 IUIC' ':l depolietileno impermeable, semczcla
y seprecedea rcalizar los analisiseorrespondientes.

c)Lasmuestrasde grasa(para la determinacion decompuestos
solublcs en la grasa, talescomoalgunosplaguicidas) debcnser
tomada, dentrode 10 posible, de la grasadel higado,

d} Paralavcrificacion delosrequisitos microbiologicos, decada
unidadsc conan aproximadamente 25gramos dccarnc superficial
y aproximadamcntc 25gramos decame dela parte internadel
producto, se unen las dos porciones se colocan dcntro de Ull

rccipicnte cstcril vidrio 0 en una balsa 11ue"3 de polictilcno
impermeable, sc mczcla y se precede a realizer los analisis
corrcspondientes.

c) Lucgo de tomadas las muestras seeundarias, cl producto
rcstantedebcra dejarscen la planta de procesamiento 0 ell cl
cstablecimlcnto en dondelas mismasfuerontomadas.

8.3.4l\1uestrasporduplieado. Sisercquiereespecificamentcpor
p:1I1e delproveedor, delcompradorcdeunaautoridadcompetentc,
scdebcranextracrlasmuestrasporduplieado, destinandosc una
serie de unidadcs de muestreo a la verifi~aci6n de la calidad
corrcspondicntc y la segunda scric quedara para cases de
arbitrajc, debidamentese!ladaenforrnatalquenoexistaposibilidad
deviolacion, en el laboratorio que rcalieelosensayos yanalisis
oen un lugarpreviamentcacordadopor las partes.

8.4Proccdimientoeperativc

f:.4.1E"aluaci6npreliminar.Primeroseproccdeacfeetliaru1l3
re\'isi6ndellotcdeprroucto,paraevaluarsilosenvasescumplen
can los requisitos para.cl rotulado.

8.4.2 Sclccci6n de unidades. & un lote la scleccion de las
unidades queconformaranla muestraelemental, se debora de
rcalizaral azar yde maneraquecontengaunid.ades detOWIS las
partesquecomponcn cllote.Elnumcrodeunidades de lamucstra
elemental aseleccionar(n)serafunciendeltamanode]lme(N) y
seobtiene de acordcal Cuadra 2.

8.4.3Procedimientodeselection. Pararealizarlascleccionde las
unidJu:la& deIamucstra elcmentalse numcranlasunidadcs dellotc
1,2,3, ...r,comenzandoporcualquierunidadyenel orden'luese
deseeycad.1 erresil113 unid3d(r), constituira lamuestra ele:!!ental
:lScleccionar.Elvalorde( r) resultadedividircl tamm10dellote
(N),entreclnumerodeunidadcsdemuestraelcmentolasclccciol12r
(n).

8.4.4 Muestra secundaria. En cl case de la toma de mucstra
sceundaria, la seleccion de unidadessed::bera debaeeralazary
de mancr:! que sc tengan unidades de todas las partes ce la
mucstraelcment:Jl.

8.4.5 Selection de unidades en la muestra secundaria. Para
reaHzar la selecci6n de las unidadesde mucstrassccundaria, se
nUInernnl::sunidadesdemuesttaelementall,2,3, ...11, comenz:Uldo

. percualquicrunidadyen clordenquesedcscey cadacncsimasub­
unounidad(nl), constituira lamuestrasccundaria asclcccionar, EI
valordc (nl) resultadedividir clmimcrodemuestraelemental (n).
entreel numcrocinco(5) quecsel numerodemucstras secundarias
a scleccionar.

8.5 Iuspeccion )' verificacion. La inspeccion y verificaciou de la
c;llidaddclproduclo,scranpracticadasporunor&:mismoacrcditado
paratalfin,elcualdcbcra eontarconelpersonal tecnico acreditado
para llevara cabola tomade mucstrasdcstinadasa los analisisy
dcmas requisitos que cxigc la presente norma. Las mucstras sc
podran tamar en las plantas de procesamicnto 0 en los
cstabtecirnicntos dccxpcndiodelmismo.

9.ENVASE,ROTULADOYEMBALAJE

9.1Env3lleprimario.LC'~cnvasespri.tnzriesparaelproductodcbedn

scr nuevasy de matcrialesde naturalezatal que norcaccioncn con
clproducto niscdisuclvanenel y queadem:\s nolc impartanolores
o saborescxtranos.

Nota24. Elmatcrialquemas Irecuemcmentc seutilizaeselplastico
impermeable.

Nota 25. Paraccrrar las balsa's plasticasimpermeablcs nodebera
uliHzarsealambreo grapas,

9.2 R6tulo 0 euqucta, Para losefectosde csta norma. los r6tulos
deberanestar imprcsos en los envascs0 bien seran de papcl0 de
cualquierotromateria!quepuedaser adheridoa losmismos.

9.2.1Textos, Lasfnscnpciones deberanserfacilmcntc lcgiblcs en
condiciones de vision normal, rcdactadas en esp:JI101 y
adicionalmeme en otro(s)idioma(s} si las necesidadcs delpaisasi
10 dispusicrsny hcchas en forma tal que no dcsaparczcan bajo
condiciones de uso normal.

9.2.2 l\nnna de ctiquctado, El r6tulo dcbcrd cumplir con 10
cspecifieado cnlaLeyNacionaldeEtiquetasydelaNorma pcrtincruc
ycontoncrcomominimala informacion siguicnte:

a}La designaei6n delproducto.
h) La expresicn"Guardeseen refrigeracion, a una temperatura no
mayerde 4° gradoscentigrados, duranteun maximode cuatro(4)
dias"obbmlac;\-presi6n"Gwirdcsceneongclaci6n.aunatcmper:Jturn
nolUaycrde-.l8°C, dur:l11teun maximodedoce(12)meses", scgtin
sea el caso,0 aIIdl:ls;
c)Laidenlificaci6ndellotedefabricaci6n, asicomoelano.m::s)' dia
de elaboracion y ellv3sado, loscmles podranponerseen claveen
cualquierlugar apropiado del envase;
d) la expresi6n"Prodlleto Centroamericano proccsado enNicara­
gua" parael producto nacionaloclpais deorigcn parael producto
importado; y
e} clnlimero delcorrespondiente registrosanitaria.

9.2.3 Otros. No podr:!n tencr ninguna leyenda de significado
ambiguc,ilustraciones 0 adomosqueindu7.can aerror0engaiio, ni
descripciones de c::racteristicas del producto que no se pcd:ln
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c:omprobar.

10.ALMACENAMIENTOYTRANSPORTE

10.1 Lascondicionesdea1macenamientoy transportedeberanser
talesqueelproductoconservesuscaracterlsticasalsermanipulado
en condiciones apropiadas.

10.2EIdespacho debenide realizarse siguiendo unsistemade
cstrictarotaci6n delprodueto.

IOJEnlasplantas, elproduetosealmaeenaraagranelenenvases
especificos para este fin 0 en envases primarios dentro de
envases secondarios adecuados.

10.4Enloscentrosdeexpedici6noventa, elproductosealtnace:nar.i
ensuenvaseprimariooriginal;sepenmtinielalmacenamientodel
produeto con otrosproduetos carniCOli. no elaborados, siempre
quesegarantieela separaci6n fisica de klsmismos.

10.5 EI produeto no se aJmaeenara oi traJIiPOrtara junto a
sustanciasquimicas,t6xicasuotras quelec:omUBiquen olores0
sabores extranos,

10.6EIprodueto rcfrigeradodebenialmaeenarseytranspertarse
aunatemperatura igual0 menora- 4°Cyelproductoconge)ado
deberaalmacenarse y transportarsc a una temperatura igual"0
menora-18°C.

10.7Elhieloqueseutiliceparaelaimacenamientoyeltransporte
delprodueto,debenicumplirconloespecificadoenlasnormaque
lefuerenpertinentes.

10.8La carroceriade losvehiculos destinados al transportcdel
produeto. deber3ser refrigerada 0 isotcrmica 0 estar I'Olf'eStida
conunmaterialaislanteeimpenneablcypcnnitirunalirapiezafaciL

11. REFERENCIAS

Paralaelaboraci6ndelapresentenonnasehantomadoencuenta
los documentos siguien1l=S:

a) Norma Peruana ITINTEC 011.214, Aves para consumo
Definicionesyrcquisitosde lascamesdepollos, gallinasy gallos.
Julio 1983.
b) Norma Peruana ITINTEC 011.215, Aves para consumo
Clasificaci6nde lascarcasasdelospollos, gallinasygallos. Julio
1983;
c)NormaPeruana lTlNTEC011.216,Avesparaconsumo. Corte
especial decarcasa depollos,gallinasygallos. Julio1983.
d)NormaOficiaIMexicanaNOM-FF-SO-1992. Camedepolioen
canalEspecificaciones.
e)NormaGuatemalteeaObligatoriaCOGUANORNGO34212:99,
PolloBeneficiado listopara cocinar (pollo crudo)enteroyen
cortes, y sus menudos. Especificaciones.
1)Poultry-GradingManual, AgricultureHandbookNumber31,
UnitedStatesDepartmentofAgriculture, June1989.
g) Regulations Governing the Voluntary Grading of Poultry

Products and Rabbit Products and U.S. Classes, Standards and
Grades. Codeof FederallRegulations (7 CFR70).UnitedStates
DepartamentofAgriculture, March6, 1995
h)FederalRegister 1Vol.61,#1441RulesandRegulations, United
StatesDepartamentofAgriculture, Thursday, July25. 1996.
i)LiteraturaTeenica, (ContiDuanl)'M
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ynueveenla CiudaddeManagua,a lascuatrodelatarde.sereuni«
enclDespachodelMinistrodelMinisteriode Fomento. Industriay
Comcrcio (MIFIC), la Comisi6nNacionalde Metrologia con la
presenciade losdelegadosy miembros siguientes: Dr. NoelSacasa
Cruz Ministro de Fomento,Industriay Comereio (MIFIC), Dr.
Gilberto SolisE. delegadodela Camara de Industriade Nicaragua
(CADIN), Ing.GonzaloPerezdelegadodelInstitutoNicaragOense
deEnergia(INE), Ing.ClementeBalmacedadelegadodel Ministerio
deTransporteeInfraestruetura (MTI), Ing.MarthaGarciaAlmanza
delegado del Instituto Nicaragiiense de Fomento Municipal
(INIFOM), Dr.MiguelLopezBaldiz6ndelegado delMinisterio de
SaludyelDr.OscarManuelG6mezJimenezSecretarioEjecutivode
laComisi6nNacionaldeMetrologia. Constatado elQuorumdeLey
y siendo este el db, lugar y hora seftalados. se procede en la
siguientefonna:Presidela Sesi6nelDr. NoelSacasaCruz.quienla
declaraabierta.A continuaci6nseapruebanlos puntosde agenda
atratar siguientes:

a) Establecerel kilogramo (l kg = 1000gramos)sus multiples y
subniUltiplos como unidades de mcdida legales en el pais en 'la
magnitudmasa, ycomounidaddemedidaalternativa lalibrainglesa
con sussubmultiplesonzasy cuyaequivalencia esde 0.453 592 3
kg 0 biendc453,59237 g. Unkilogramoesiguala2.20462libras
inglesas.

b)Establecerparalaunidaddemedida"elquintal", elvalornumerico
de45,35923 kilogramosequivalentea 100librasinglesas.

c) Dado10 anterior todas las pesas0 patronesen libras utilizadas
paralacalibraci6ny verificaci6ndebalanzascomereialesdebende
estarcalibradosdetalrnaneraqueelerrordevariaci6ndeestaspesas
noexcedanloserrores maximospermitidosquesedescribenen la
tabla I. Para todos los patrones de masa que no aparecenen esta
disposici6nse regiran de acuerdocon las toleranciasestablecidas
por la Norma Tecnica Nicaragnense # 07 002 99 Exigencias
Metrol6gicas paraPesasEl, E2, F1,F2,M 1. M2YM3

TablaI
VariacionesMliximasPcrmitidasen pesas

NORMA TECNICA DE LA CARNE DE POLLO
(Concluye)

Reg.No.1382-M.570764-ValorCS420.00

CERTDlCACION.- EI suscrito Secretario Eje<:utivo de la
Comisi6nNacionaldeMetrologia, CERTIFICA: 1.- Queenel
Librode Aetasque llevadichaComisi6n,en laspliginas 09, 10,
11,12,13, 14y 15seencuentrael AetanlimeroOO3-99 laqueen
suspartesconducentes, integray literalmentedice:"ACTA No
003-99.Eldia'-einteynuevedejuniodemilnovecientosnoventa

Pesas
Onzas

1/64
1/32
1/16
118
1/4
112
1
2
3
4
5
6
8
10
12
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ErrorPermitido
miligramos(mg)

±6
±,19
:t26
±,32
±,65
±.97
±.HO
±.130
±.130
±,190
:t230
±.230
±,260
±,260
±.320
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d) Afin de implantarestas disposiciones, todoslospropietarios
GC pcsasempleadas parala calibracienyverificaciondcbalanzas
comercialesdeberandetomarlasmedidasnecesariasparacalibrar
y ccrtificarsus pcsasen cl LaboratorioNacionalde Metrologia
Legal0 en cualquier otra entidaddebidamenteacrcditadapara
ello.
e) Todaslas personaspropietariosde pcsas afectados por cstas
disposiciones tendr:in un plazo de seis mcses paracalibrarsus
pCS3S.

3)TEMPERATURA

Magnitud Temperatura

Descripci6n EIPatron loIacional de Temperaturacsun
TermometredeResis-dePlaano de 100
ohmPt-lOOfl

lOL
20L

0,3lrnl
O.85rnl

La unidadde volumensedefineen terminos
de launidad de longituddel Sistema
Internacionalde Unidades(SI)y seexpresa
comometrocubico (m3) . Su relacion con
otras unidadesdel SistemaInternacionales
I m3= 1000 litros

Volumetrieos de aeeroinoxidable can
capacidadesde 10y 20 litrosO. L)
Volumen

Alcance

Unidad

Definici6n

Incertidumbrc
Expandida
(k=2)

Magnitud±320
±.450
±.S80
±,710
±.970
±,1l90
±.1200
±.1400
±.1500
±1600
±.1800
±.1900
±.2300
±,2600
±,2900
±.3200

Libras

2
3
4
5
6
7
8
9
10
15
20
25
3\)

4fJ
so

f) Declarar comoPatrones Nacionalesde Medidaen custodiay
ccnscrvacion del Laboratorio Naeional de Metrologia los
siguicntcs:

I)MASA

Unidad

Definicion

gradekelvin (OK)

La unidadde teutperaturase definecomo
iguall/273, 16{raecionesdcIi tempera­
tura tcrmodinamicadel puntotr,iple del
agua,

Magnitud Masa

Dcscripcion El Patron Nacionalde Masaestabasado
en unjuego de pcsasde I miligramo
(mg) a I kilcgramotkgj de.laClaseEz de
aceroinoxidable

Alcance Dc -190 a +650°C (0C gradosCelsius)
unidadde mcdidade temperaturaque\Ja
side reconocidosu uso junto a las
unidadcsdel SistemaInternacionalde
Unidades(SI)sin limitedetiempo.

Nohabiendo000 asuntoque tratar, sc levanta la sesiona las cinco
y cuarcnta y cinco de la tarde del veinte y nuevedc junio de-mil
novecicmos noventay nueve. Leidafuclaprescnteacta.seencuentra
conforme,sc aprueba,ratificay firmamos. Dr. Noel Sacasa Cruz
Ministro de Fcmento Industria v Comercio y Presidentc de la
Comision Nacional de Mctrolcgia. Dr Oscar Gomez Secrctario
Ejccutivodcla ComisonNacionaldeMetrologia."Esconformecon
su original, con cl cual Cue debidamentccotejadopor cl suscrito
Sccretario Ejeeutivoy asolicituddelMinisteriodeFomento, Indus­
triay Comercio (MIFIC)para sudcbidapublicacionen "LaGaceta.
DiarioOficial",CJ<.1iendoestaCER11FICACIONlaquefirmoysello
en la ciudad de Managuaa los dicciseisdias del mesde agostode
mil novecientos noventa y nueve.v Dr. Oscar GOmez Jimenez,

Unidad

Definicion

Alcance

Inccrtidumbrc

Expandida

2)VOLUMEN

Descripcion

Kilogramo (Kg)

La unidad de masa sedefinecomoigual
ala masa del prototipo Internacionaldel
kilogramo

Desde 1mg a 1kg

Desde0,002mgaO,5mg

LosPatronesNacionalesde Volumen
estan basados en dos Patroncs

Inccrtidumbrc
Expandida
(k=2)

O,OIO°Cen 0° (C
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Sec:retarioEjccutivoComisi6nNacionaldeMetrolq;ia.-

El sucritoNotalioPUblicoae IaRepUblicade Nicaragua, deeste
domicilio Yresidcncia, autorizada por la c;o;ca,fsjma Corte
SupremadeJusticiaparacartuIarclquiDqUCDioqBecqliriddfa
tresde abrildelaf[odosmil dos.CEII'lmCA.Que la pn:scnte
fotoc:opia que consta de siete hojas cscritas_amenre en su
anversoesconformeconsuoriginal conel cuaIfaedebidameme
cotejada; y pongola presenteraz6nde conformidad COBia Ley
deCopias,FolocopiesyCcrtifleacionesyDccR:toNo.l6-90dd
30deAbrilde 1970p1blicadoenIaGacetaNo.l~dd SdeJunio
del mismoailoy suRefermaLey No. 16del21 de Jutliode 1986
publicadoenLaGacctaNo.130del23 deJuniode 1986.Enfede
10cual,rubrico, sellayfUIll8clpresenteclocuJlleato, enla ciudad
de Managua,cI dinsietede BDcro del dos1IIiI. ....10 Aatcmie
LOpez, Abogadoy NotarioPilb&o.
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