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3.1
RURMA TECNICA DE LA CARNE DE POLLO

Reg. No.518 -M. 553585 - Valor C$ 4,440.00

CERTIFICACION.- El suscrito Sccretario Ejecutivo de la
Comisién Nacional de Normalizacién Técnica y Calidad,
CERTIFICA: 1.- Quc cn cl Libro dc Actas que llcva dicha
Comisién, cn las paginas 33, 34, 35 y 36 se cncuentra el Acta
rumero 007-99 1a que cn sus partes conducentes, intcgra y
literalmente dice: “ACTA No007-99. Enla ciudad de Managua,
a las dos v trointa de 1a tarde del dia diez de diciembre de mil
novecien‘os noventa y nucve, rcunidos cn cl Auditorio del
MinistericdcFomento, Industriay Comercio, IaComisidn Nacional
deNormalizacidn Técnicay Calidad, integrada por los siguientes

miembros: Lic. Azucena Castitlo, Viceministro de Fomento. Industria
v Comercio, Ing. Clementc Balmaceda, Delegado del Ministro de
TransporiccInfraestructura; Ing. Sergio Narvaez Sampson. Delegado
delMinistro Agropecuarioy Forestal; Ing. Evenor Masis, Delegado
del Instituto Nicaragiiense de Acueductos y Alcantarillados; Ing.
GonzaloPérez, Delegadodel Director del Instituto Nicaragiiense de
Energia; Lic. Juan Vargas Cano, Delegado del Representante del
Sector Industrial; Lic. Edgado Pérez, Delegado del Ministro de
Salud; Dr. MioCid CuadraZamora, Delegadodel Director del Instituto
Nicaragiicnse de Telecomunicaciones y Correos: Lic. Leonardo
Chaévez, Delegado del Ministro del Ambiente v los Recursos Natu-
ralesy DrOscar Gomez Jiménez, Secretario Ejecutivo. Director de
Normalizaciény Mctrologia del Ministerio de Fomento Industriay
Comercio. Constatado ¢l Quérum de Ley v sicndo cste ¢l dia. lugar
v horasciialados, sc procede enla siguicnte forma: Preside 1a Sesion
laLic. Azucena Castillo, quienladeclaraabierta. Acontinuacionse
aprucban los puatos de Agenda a tratar que son los siguicntos...
(partesinconduccntes) 41-99 Aprobar lanormaNTON03 026-99
Norma Sanitariade Manipulaciondc Alimento. Requisitos Sanitarios
para manipuladores, presentada por el Ministeriode Salud....(partes
inconducentes) No habiendo otro asunto que tratar. sc levanta la
scsidnalastres ytreinta minutosde latarde del dia diezde diciembre
de mil novecientos noventa y nueve. Leida fue Ia presente acta. sc
cncucntraconforme, seprucha, ratificay firmamos. Azucena Castillo.
Viceministro de Fomento Industria y Comercio. Presidente. Dr.
Oscar Gémnez Sccretario Ejecutivo de la Comisdn Nacional de
Normz!izacion TéenicayCalidad.” Es conforme con su original. con
el cual fue debidamentc cotcjado por el suscrito Sccretario Ejecutivo
yasolicitud del Ministcrio dc Salud para su debida publicacién cn
“La Gaceta, DiarioOficial”, extiendoesta CERTIFICACION Ia que
firmo y scllo en la ciudad de Managua a los tres dias del mes de
Noviembrede mil novecientos noventay nucve.- Dr. Oscar Gémez
Jiméncz, Sccretario Ejscutivo

ComisiénNacional de Normalizacién Técnicay Calidad.

POLLOBGENEFICIADOLISTOPARA COCINAR(POLLO
CRUDQ)ENTERO YEN CORTES, YSUSMENUDOS
Especificaciones

NORNIC XX -99
1.OBJETO

La prescntc norma, de obligatorio cumplimientoen laRepublicade
Nicaragua, ticnc por objeto establecer las caracteristicas v
especificaciones que debe cumplir ¢l pollo beneficiado listo para
cocinar, cntero y ¢n cortes, v sus menudos, producido enel paiso
en el extranjere, cn el momento de su cxpedicion o venta, y cuyo
destino final sca cl consumo humano.

2.CAMPODEAPLICACION

Laaplicaciéndccstanormacs dcNATURALEZA OBLIGATORIA.
ysuambitode accién scrd cl territorionacional, debiéndose realizar
en cstablccimientos de expendiodel producto y mataderos (rastros)
autorizadospor cI Ministerio de Agropecuarioy Forestal (MAGFOR).
cxclusivamente para sacrificar csta especic.

Esta norma no se aplica a gallinas y gallos beneficiados listos para
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cocinar, ni a sus cortes y menudos.
3.DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA PARAELPRODUCTO

Para efectos de aplicacion de esta Norma, se establece las
siguientes definiciones: -

3.1. Bdsicas

3.1.1 Pollos. Para propésitos dc csta norma son las aves de
cualquicr scxo de la especie Gallus domesticus, seleccionada
genéticamente, y sometidaa unrégimen de manejointensivo, que
permite obtener un adecuado peso para su sacrificio para
consumo humano y que habicndo llegado a su estado aduito son
jovencs.

3.1.2 Gallinas. Para propésitos dc csta norma son las aves
hembras de la especie Gallus domesticus, dedicadas a la postura
de huevos para la reproduccién o el consumo humano.

3.1.3 Gallos. Para propésitos de esta norma son las aves machos
de la especie Gailus domesticus, que han licgado a su estado
adulto y alcanzado su cdad productiva.

3.1.4 Pollobeneficiado listo para cocinar. Es cl pollosacrificado
por los métodos técnicos debidamente autorizados y que ha
sido somctida a determinados tratamicntos para su posterior
consumo, desangrado, desplumado, sin patas eviscerado y
tenninado. Y debidamente pcsado y empacado parasudistribucion
y venta.

Nota 1. Puede ser entero con apéndices y sin apéndices

3.1.5 Pollo entero. Es el pollo sacrificado, desangrado y
desplumado que aun mantienc todas sus partes incluycndo
visceras.

3.1.6 Pollo en canal, Es cl pollo sacrificado, desangrado y
desplumado clcualse lehan quitado lacabeza, el pescuezo, el
buche, las patas, la glandula aceitosa de la cola las visceras
abdominales y tordcicas, a excepcion del corazén y pulmoncs.

3.1.7 Pollo fresco. Es el pollo sacrificadoy sometido a un
proceso de conservacion mediante frio, a una temperaturade O
a4 grados Centigradosy una humedad rclativa dentrodel rango
de 80 a 90%, durante 1 a 3 dias posteriorcs a su sacrificio.

3.1.8 Pollo congelado. Es aquel pollo fresco, con un maximo de
18 horas de procesado que debe congelarse por el método rapido
a un rango cntre -30° a -40° grados centigrados y ademds
conservarse cn camaras de temperatura baja dentro de un rango
de -10°a -20° gradoscentigrados, durante un periodomaximo de
2 mescs.

3.1.9 Caducidad. Es el periodo maximo tolerada en un pollo
procesado para el consumo humano que no represente riesgo
para la salud debido a descomposicién y pérdida de sus
caracteristicas sanitarias'y quc para esta ¢specie s¢ estima de 3

dias posteriores al sacrificio del ave cuando se trate de pollo fresco
y de 2 meses cuando sea congelado.

3.2 Partes anatémicas y nombres comunes del pollo procesado
3.2.1 Indices. Son el conjunto dc cabeza y pescuezo.

3.2.1.1 Cabeza. Eslaregién superior del organismo, con base sea
y muscular que aloja los 6rganos sensitivos y motores, asi como
organos de la visibn, olfatorios y del tracto superior del aparato
digestivo. 'Comprende los huesos del créneo y cara, asi como los
tejidos blandos que las rodean.

3.2.1.2 Pescuezo. Conocido también como cuello. comprende el
atlas, el axis y las vértebras cervicales, asi como los tejidos blandos
que las rodean, los musculos del cucllodesdelabasedela cabeza
hasta la entrada del torax.

3.2.2 Extremidades.
3.2.2.1Superiores.

3.2.2.1.1 Alas. Son las extremidades superiores del ave y estan
conformadas por tres partes, la rcgién adherida al tronco mas
carnosa cuya base sea es el humero, la parte media constituida por
¢l cubito y el radio y la parte distal, conformada por el carpo ¥
metacarpo fusionados y dedos.

3.2.2.2 Inferiores.

3.2.2.2.1 Muslos. Sedenomina asi a la rcgién comprendida entrela
articulaciéncoxofemoral ode lacadera conel fémurylaarticulacion
delarodillao femorotibiorrotuliana

3.2.2.2.2 Piernas. Se denomina con este nombre a la parte del pollo
comprendidaentre laarticulacién dela rodilla (femorotibiorrotuliana)
hasta la union con la articulacion tibiotarsiana (inicio de la pata).
su base osea La constituyen los huesos tibia y peroné.

3.2.2.2.3 Patas. Es la region constituida por el tarso, metatarso y
falanges lacual se encuentra cubiertade tejidos blandos (escamosos)
que los rodean.

Nota 2, Paraefectos decomercializacion. el productoconocido como
“patas”, no incluye la cuticula (epidermis).

3.2.3 Troncodel ave

3.2.3.1 Térax. Su base Gsea esta constituida por las véntebras
Tordcicas, costillasy el esternon, en estaultima estructura sc alojan
las grandes masas musculares que conforman la pechugh. En el
interior de esta region estan el corazon, los pulmones, traquea,
esdfago v sacos aéreos, 6rganos totalmente identificados.

3.2.3.2 Abdomen. Es lacavidad que alcja lamayoria de los 6rganos
del aparato digestivo y reproductor. Su parte inferior ¢s muscular
y lasuperior esta constituida por la fusién dc las vértebras lumbares
y sacras con los huesos coaxiales que a su vez conforman la pelvis.
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3.2.4 Mcnudos. Son el conjunto de cabeza y pescuezo sin
traquea, molleja a 1a que se le ha quitado la grasa y la membrana
interna, corazén, con o sin pericardio, patas ¢ higado, al que s¢
le ha quitado la vesicula biliar.

Nota 3. Para cfectos de comercializacidn, el producto conocido
como “nicnudos” incluyc los apéndices.

3.2.5Despojos. Sonelconjuntode traquea, intestinos, pulmores,
bazo, yresiduos provenientes del bencficiado y corte del pollo.

3.3 Dcnominacionces de Comercializacion

3.3.1 Cortes Soncl resultado de cortarel pollocn partesmenores,
conarrcglo aunabase anatémica comercialmente detcrminaca.

Nota 4. Loscortes sc conocentambién como: “ piezas”, “trozos”
y “partes”.

2.3.2 Mcdio pollo. Comprendela mitad dcl poliodesdeel final de
la ultima vértcbra cervical hastala sacray la coccigea.

Nota S. El pollo dcbera partirse haciendo un coric limpio v
complcto a través del espinazo y la pechuga, siguicndo la
dircecidn de 1a columna vertebral y a una distancia no mayor de
6.5 mm del esternén (hueso de la pechuga) las dos mitades
(izquicrda y derecha) deberan scr aproximadamente iguales y
contener porciones de cspinazo

3.3.3 Cuarto dc Pollo. Esel resultado de partir en dos partes cl
medio pollo, obtcniéndose cortcs con carne blanca y carne
cscuraaproximadamente iguales; obicncs el resultadode partir
clpollo cnt cuatro partes aproximadamente igualcs.

Nota 6. El medio pollo dcberd partirse en dos partes,
aproximadamente a media columna vertebral yformandodngulos
rectesconlamisma.

3.3.3.1 Cuartocon pechuga. Consiste dc media pechuga, unida
aunalay auna porcién del espinazo.

3.3.3.2 Cuartoconpechuga, sinala. Consistedel cuarto superior,
al que s¢ le ha removido el ala.

3.3.3.3 Cuarto con pierna. Consiste dcl cuarto inferiorcon la
picrnn (vase numeral 3.3.5) unida a una porcidn del espinazo;
también pucdc incluir grasa abdominal y dos costillas.

Nota 7. Si sc desca puede clasificarse dentro de cste corte una
picrna vnida a un espinazo completo.

3.3.4 Pechuga. Comprendc laclaviculay el csternén entoda su
cxtensidn hasta su union con las costillas, asi como los tejidos
blandos que los rodcan.

Nota 8. Estc corte no deberd incluir las costillas

3.3.4.1 Pechugacon costillas. Esla pechuga que hasido scparada

del espinazoen launion de las vértcbrasde lacostilla con el espinazo.

Nota9. Lapechuga con costillas, puede cortarse alolargodel hueso
delapechuga (estcrnon) para hacer dos mitades aproximadamente
igualcs; o bicn sc puede remover la porcion del hueso del desco
(clavicular) y cortar el resto de 1a pcchuga a través del ¢sternén en
tres partes aproximadamente iguales Para cfecto del ctiquetado,
estas partes continuardn llamdndose pechuga con costillas.

3.3.4.2Pechugaconespinazo (mitades). Es el cortc nocentradoque
dados mitadcs aproximadamente iguales de pechuga con cspinazo.

3.3.4.3 Pechuga sin hueso y piel. Es la pechuga a la que sc Ic han
removido solamentc los huesos y 1a piel.

Nota 10. Este cortc puede tener dos presentaciones: (a) con carne
de costillas: y (b) sin carne de costillas.

3.3.4.4 Pechuga con hueso y sin piel. Es la pechuga a Ia que
solamente se le ha removido la piel.

Nota 11. Estc carte pucde tener dos presentaciones: (a) con carnc
decostillas: y (b) sin carne de costillas.

3.3.4.5Otros cortes de pechuga. Filete de pechuga. filetede pechuga
cortado, pechuga en cubos, pechuga en tiras, ctc.

3.3.5Pierna (cuadrily muslo). Comprende lascxtremidades infcriores
desde la articulacion cocxo-femoral (cadera con fémur) hasta la
articulacidn tibio-metarsiana(inicio delapata), asi comolos tejidos
blandos que las rodean.

Nota 12. Estacarne no deberd incluir partes del cspinazo

3.3.5.1 Cuadril. Comprende la parte de las extremidadcs inferiores
que vadesde laarticulacién cocxo-femoral (cadera confémur) hasta
la articulacién femo-tibio-rotuliana (rodilla), asi como los tejidos
blandos quc Ia rodean.

Nota 13. Estc corte consiste del cuarto inferior, al que se I¢c ha
remevidoel muslo, unido auna porcién del espinazo; también pucde
incluir grasa abdominal y dos costillas

3.3.5.2 Muslo. Comprendela parte de lasextremidadcs infcriores que
‘fa desce la articulacién femo-tibio-rotuliana (rodilla) hasta la
articulacidn tibio-mectatarsiana (inicio de la pata), asi como los
tejidos biandos que la rodean.

3.3.6 Alas. Comprende toda 1a extension de cstas extremidades
desde Ia articulacioncs cscapulo-humeral hasta las falanges, asi
como los tcjidos blandos que las rodean. *

Nota 14. Este corte no debera incluir partes del espinazo.

Nota 15. Este corte esta conformado por tres partes (a) la rcgion
adherida al tronco mas carnosa, constituida por cl himero; (b) la
regidn media, constituida por ulna (ciibito) y radio; y (c) la regién
distal (punta), constituida por ¢l carpometacarpo v las falangces
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3.3.7 Espinazo (espalda). Comprende las vértebras dorsales,
lumbares, sacra y coccigea, as como los tejidos blandos que las
rodcan.

Nota 16. Este corte puede contener costillas.
4.DEFINICIONES Y TERMINOLOGIAS PARA ELPROCESO.

4.1Dietado. Esel procedimientomedianteel cual se mantiene
alos pollos que scrén sacrificados, sin consumo de alimento
por un periodo comprendido entre 8 y 12 horas previas. a
csta operacién, a finde que el aparato digestivo se encuentre
vacio para evitar contaminaciones durante el proceso.

4.2 Insensibilizacién (aturdido, atontade). Es laoperacion que
consiste en aturdir o paralizar al ave por cualquier método
adecuado, para luegosacrificarla.

Nota 17. La insensibilizacion facilita el desangrado del ave.

4.3 Degiiello. Es la operacion que consiste cn sacrificar al ave por
cualquier método adecuado.

4.4 Dcsangrado. Eslaoperaciénqueconsisteen sacarlela sangre
al ave, luego del degiiello. ’

4.5 Escaldado. Es la operacién que tiene por objeto facilitar el
desplumey queconsiste ensumergir al ave enaguacaliente, auna
temperatura adecuada durante un tiempo determinado..

4.6 Desplumado. Operacién posterior al escaldado, que consiste
en quitarlc las plumas al ave.

4.7 Corte. Esla operaciénque consisteen cortarel polloen partcs
-menores (véasenumecral 3.3.1.).

4.8 Corte de patas. Es 1a operacién que consiste en quitarle las
patas al ave.

4.9 Corte de pico. Es la operacion que consiste enquitarle parte
del pico al ave.

4.10 Corte de apéndices. Esla operacién que consisteenquitarle
el pescuezo'y 1a cabeza al ave, cortando ala alturade la unién de
la vértebra cervical con el coracoide.

4.11 Evisceracién. Esla operacién que consiste enla extracciéon
total de los aparatos digestivo y respiratorio, de 1a cxtraccién
parcial dcl aparato uro-genital y de la extraccién del higadoy el
corazon del ave

4.12 Terminado. Es la operacién de limpiezay lavado final del
pollo listo para cocinar.

4.13 Clasificacién. Eslaopecraciénde clasificaral pollo listo para
cocinar por calidad.

4.14 Envasado. Eslaoperaciénde acondicionarel pollo listo para
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cocinar, o sus cortcs o sus menudos en cnvases de material imper-
meable. :

4.15 Preenfriado. Es 1a operacidn que consiste en sumergir al ave
en agua a temperatura ambiente durante un tiempo determinado.

4.16 Enfriade. Esla operacién que consiste en bajar latemperatura
del ave entre el rangode 4° a O° grados Centigrados, porcualquier
método adecuado.

4.17 Refrigeracién. Es la operacién por ja cual se almacenan los
pollos listospara cocinar envasados o0 no, 0 sus cortes o sus
menudos, a temperaturas comprendidas entre ¢l rangode 4 a0
Grados Centigrados.

4.18 Congelacién. Es la operacién por 1a cual se someten los pollos
listos para cocinar cavasados o no, o sus cortes o sus menudos. 2
temperaturas < -30° grados Centigrados.

4.19 Conservacién por congelacién. Es la operacion porlacual se
almacenan los pollos listos para cocinar envasados, o sus cortcs o
sus menudos, a temperaturas < 18 grados Centigrados.

4.20 Envase

4.20.1 Envase primario. Es todo recipierite que tiene contacto
directo conel producto, con la misioén especifica de protegerlode su
deterioro, contaminacion oadulteraciony de facilitar su manipuleo.

Nota 18. Tambi¢n se designa simplemente como “envase”.

4.20.2 Envase secundario. Estodo recipiente que tiene contactocon
uno om4senvases primarios, conel objeto de protegerlosy facilitar
su comercializacion hasta llegar al consumidor final. El envase
secundario usualmente es usado para agrupar en una sola unidad
de expendio varios envases primarios.

Nota19. Elenvase secundario. también se designa como “empaque”.

4.20.3 Envase terciario, Es todorecipiente utilizadopara facilitarla
manipulaciony proteger al envase primarioy/o el envase secundario,
contra los dafios fisicos y agentes exteriores durante su
almacenamicntoy transporte, estos recipientes se utilizan durante
1a distribucion del producto y normalmente no llegan al usuario.

Nota 20. El envase terciario también se designa como “embalaje”.

4.21 Lote. Es una cantidad determinada de producto que se agrupa
como un conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas
similares o ha sido procesado bajo condiciones presumiblemente
uniformes y que se identifican por tenerun mismocédigo o tiave de
produccién.

4.22 Embarque. También reconocidabajo el nombre de partida, es
la cantidad de producto comprendida en un solo envio comercial.

S. DEFINICIONESY TERMINOLOGIA RELACIONADACONLA
CLASIFICACIONDELPRODUCTO
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Para cfectosde estanorma scestablecen lassiguientes definiciones
y terminologia, con base cn las cuales se clasifica al pollo
beneficiado listo para cocinarenteroy encortes paracl consumo
humano. '

5.1 Conformacién general. Es la configuraciéon que presenta el
pollosacrificado, al momento dercalizarsclaclasificacion yesta
dada por 1a estructuradel ave, 1a cual determina en gran paric la
distribucién, armonia, dcsarrollo y cantidades de carne; estas
condiciones anatémicas cstan intimamente relacionadas con el
tamafio v el peso. La apreciacion permite identificar las
caracteristicas necesarias para catalogar lasdiferentes calidades.

5.2 Contorno. Es el perimetroquemanifiesta clave alaobservacion
directaderivada de 1a cubiertade masas musculares y grasa. Este
pucde tener una predominancia de lineas rectas con unioncs
angulares o bien dc lincas convexas cuya continuidad conficre
aspectos deredondezy llenura. Enlamedidaenque los contornos
scan mas rcdondeados se tratard de animales con masas
musculares masdesarrollados y con depésitos de grasacn mayor
grado.

5.3 Tamaiio. Sereficrc ala longitud que prescnte cualquier pollo
sometido a clasificacion.

5.4 Peso. Escl indicador que seffalacl nimero dekilogramos que
ha alcanzado el pollo al momento de la clasificacién. El peso
minimo para clasificar debe ser de 1.750 kg. Procesado, con
visceras, cabeza y pata.

5.5 Edad. Es cl periodo transcurrido entre el nacimiento y el
momentodel sacrificiodel pollo que se sometea clasificacién. La
edad minima paraclasificar debe de serde 6 scmanasyla mixima
de 10, detcctables mediantc peritaje anatémico por parte del
clasificador.

5.6 Lesiones. Las masas musculares cxpucstas son el resultado
dcheridas, rasgaduras, faltade piel, fracturas ydislocaciones que
deterioranla aparicncia general del polioy cnoonsecuencia bajan

sucalidad. El nimcroy extensién de estetipo de lesiones estaran ,

rclacionadas para determinar el grado de clasificacién o su
climinacién.

5.7 Piel. Es la envoltura de tejido tegumentario que recubrc al
polloen todoel cuerpo a cxcepcion de las patas en donde se
vuelve cornificadoy escamoso. En el pollo desplumado que se
vayaa clasificar sc observard una apariencia limpia sobre todo
cn larcgién del pecho, libre de plumoncs y pelusa.

5.7.1 Coloracién. Enel polioque scconsume en Nicaragua admite
unicamente al color blanco. Este deberd ser uniformey sus
dcficiencias por decoloraciones localizadas o difundidas, seran

motivo de clasificacion en distintas categorias. Elcolor delapiel .

no tienc influencia alguna en el contcnido de nutrientes para el
consumo humano.

5.7.2Decoloracién. Los cambios originados en la uniformidad
del color de lapicl, se derivan principalmente de una mala

prictica de escaldado, abrasiones, morctones y quemaduras por
congelacion. Estos defectos, aminoran la presentacion de acuerdo
a su extensién disminuyen la calidad y cn ocasiones. motivan
descalificacién.

5.7.3 Integridad. La piel debe estar completa. sin rasgadurasy sin
manifestacidn de daiios, lesiones y traumatismos aparentes. No
presentard zonas de sobrecalentamiento por cscaldado intenso o
por deficicnciacn el proceso de desplume. La presenciade cualquicr
cnfermedad que se haga evidente en lapiel, serd motivo suficiente
para que cl ave no califique.

5.8 Desplume. Los pollos motivo de clasificacion. deben estar
totalmente desplumados, sin presencia de “caiiones”. sobre todo en
la pechuga, pierna y muslo.

5.9 Cobertura de grasa. Es el estado dc gordura del ave el cual se
determina apreciando la cantidad y distribucién del tejido adiposo
decobertura, almacenamientoo infiltracién.

5.10 Carne expuesta. Eslacarnc expuesta como resultadode cortes.
rasgaduras y pérdida de picl o como resultado de hucsos rotos v
huesos dislocados (desarticulados).

Nota 21. La carne expuesta desmejora la apariencia del pollo listo
pana cocinar y durante la coccidn se seca, disminuyéndosc la
calidad de su sabor.

5.11 Pollo refrigerado. Es el pollo listo para cocinar que ha sido
sometido al proceso de refrigeracién. No sc pucde clasificar como
pollo refrigerado ¢l que previamente fue sometido al preceso de
congelacion.

5.12 Pollo congelado. Es el pollo listo para cocinar que ha sido
sometido al Proceso de¢ congclacion.

5.13 Producto preenvasado. Es el pollo listo para cocinar envasado
que hasidosacadodc sucnvase original cn cl lugar de expendio para
venderlo en cortes; o bien son los cortes o menudos de pollo. quc
han sido sacados dc su envase original para venderlos por unidad.

6. CLASIFICACION Y DESIGNACION.
6.1 Pollo listo para cecinar

6.1.1 Clasificacién. Los pollos beneficiados listos para cocinar se
clasificardn de acuerdo a su grados de calidad; en cuanto a sus
cstilos de presentacion y en cuanto a los tipos de proceso de
enfriamiento utilizado para su conservacién.

6.1.1.1 Grados de calidad. Los grados de calidad se detérminan
acordcalasdefinicionesidentificadas en el Capitulo 3 ademasde los
criterios establecidos enel Capitulo 7 de la presente norma obligatoria.

a) Grado ocalidad A
b) Grado o calidad B

6.1.1.2 Estilos. Los estilos especificos serdn determinados acorde
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aloscriterios establecidos en el Capitulo 3 de la presente norma
obligatoria.

a) Pollo entero con o sin menudos;
b) Pollo entero con o sin apéndices;
¢) Cortes.

6.1.1.3 Tipos. El tipo se determinara acorde a los criterios
establecidos en el Capitulo 7 de la presente norma obligatoria.

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

6.1.2 Designacién. El producto sc designara identificando su
estilo, sutipoy su grado de calidad; ejemplos: “Pollo entero con
menudos, fresco. Grado A”, “Pechuga conpiel y hueso, congelada.
Grado B”. Adicionalmente podra d¢signarse con el nombre
comercial o registrado para el producto.

6.2 Menudos de pollo listo para cocinar

6.2.1 Clasificacién. Los menudos de pollo se clasificaran en
cuanto a su calidad en un solo grado (grado A), cn cuanio a su
presentacién en estilos y en cuanto al proceso de enfriamiento
utilizado en su conservacién en tipos.

6.2.1.1 Estilos

a) Menudos (véase numeral 3.2.4.);
b) Higados; y
¢) Mollejas.

6.2.1.2 Tipos

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

6.2.2 Designacién. El producto se designara segin su estilo y
tipo; ejemplo: “Menudos de pollo, frescos” o “Higados de pollo,
congelados™ adicionalmente podrd designarse con el nombre
comercial o registrado para el producto.

Continuara...
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7. ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS,

7.1 Caracteristicas generales

7.1.1 Elpolloenterolisto para cocinar, nodeberd tencr manchas
de sangre.

7.1.2 El pollolistopara cocinar, los cortesy los mcnudos deberdn
estar complctos, limpios y cn buen cstado,

7.1.3 Elinterior del pollo listo para cocinardeberd cstarlimpio, sin
plumasy sin alimentos.

7.1.4 Las piernas, cuadriles, muslos y alas dcberdan haberse
scparado al nivel de las articulacioncs.

7.2 Caracteristicas organolépticas.
7.2.1 Celery oler

a)Lacarnedcl prodictodeberé tenerel colory olor caracteristicos
segin su designacién y no podra tener color y olor extrafios
anermales.

b) Lacarne dcl producto no debera haber sido coloreada durante
¢l proceso de fabricacién.

7.2.2 Consistencia. La grasa v cl tejido muscular del producto
serdn {firmes y cl elasticos al tacto.

7.3 Conformacién,carne, cobertura de grasay desplumado. El
pollo listo para cocinar y sus cortes deberdn cumplir con los
requisitos minimos de conformacién, cobertura de-grasa y
desplumado que se indican a continuacién.

7.3.1GradoecalidadA

7.3.1.1 Conformacién. Dcberd presentar un cucrpo bien
conformado caracterizado poruna musculaturabicn desarrollada,
libre de deformidades que afecten su aparicncia ola distribueién
normal dc 1a carne; las piernas y alas dcberan ser normales. Se
permitc que tenga algunos defectos pequefios, tales camo hueso
delapechuga unpocodentadoy curvadoy cl espinazofigeramcente
curvado.

71.3.1.2Carne.

a) Lapechugadeberd estarcubierta de suficiente carne ser fuerte,
ancha y proporcionalmente alargada para darle una aparicncia
redondeada, cubriendo elesternénalolargodetodasu traycctoria
deforma que nose visualice, presentandouna quillade curvatura
normalsinabolladuras.

b) Las piernas deben estar cubicrtas de suficicnte carne,
proveniente de una buena musculatura v ser anchas, alargadas
y redondeadas.

¢) La carnc en las alas debe ser de suficicntc o moderada.

7.3.1.3 Coberturade grasa. La grasadebeestar uniformcméme
distribuida y presentarse parejay delgadacn la pechuga, espinazo

y piernas, de manera que la musculatura no sctransparentc a través
de la piel en las areas dejadas por los cafiones de las plumas. Se
deberdapreciar unapoca cantidad de grasa evitando que se observen
acumulaciones demasiado evidentes y/o perceptibles en algunas
regiones.

7.3.1.4 Plumas. El ave debcrd tener una apariencia limpia,
especialmente en el drca de la pechuga, y estar libre de plumas.
plumasque cmpiccen a salir, plumas pequeitaso diminutasque sean
visibles y de cualquier vestigio dc cstas (cafioncs).

7.3.1.5 Integridad. Se admite la separacion de una articulacion
anicamente si ésta correspondc a la seccidn intermedia o distal del
ala. No scpermitcn ningun hueso roto, ni se podra remover la punta
de las alas o cualquiera otra de las partes.

7.3.1 Pese. El peso minimo para ¢l Grado o Calidad A es de 1.950
kilogramos incluyendo viscera, cabeza y pata.

7.3.5Gradoocalidad B

7.3.2.1 Conformacién. El cuerpodcl ave deberd presentarun cucrpo
coa una apariencia normal conformado por una musculatura
moderadamente musculosa; ¢l esternén no deberd sobresalir no
“visualizarse. Se permite que tenga pequedios defectos. tales como
huesode ke pechuga un pogo dentadoy curvado, cspinazo ligeramente
curvado, plernas y alas [igeramente deformadas.

7.3.2.2Carne

a) La pechuga es ligeramente ancha y ccbera cubrir la quilla del
csternon, teniéndo 1a cantidad necesaria dc carne, de mancraquc no
tcnga una apariencia de delgadez.

b) Losmuslos y las piernas son medianamente anchos y gruesos con
Ja cantidad ncccsaria de carne para ser percibidos como licnosy no
tener una apariencia de delgadaz.

c) Lacame enlas alas deberdn tener la suficiente carne quec cvitc la
aparienciade delgadez.

7.3.2.3 Cobertura de grasa. La grasa deber4 ser 1a necesaria de
mancra que la musculatura no se transparente a través de la piel.
cspecialmente en la pechuga, musloy pierna.

7.3.2.4 Plumas. El ave debera tener una aparicncia limpia,
cspecialmente cn el drea de 1a pechuga, y estar libre de plumas y de
cualquier vestigio de éstas (caffones). Pudiendo prescntar
ocasionalmente y bajo una inspeccion cuidadosa tcnga cafiones
resaltados, plumas que empiecen a salir y plumas pequciias o

7.3.2.5 Integridad. Scadmite para el Grado B la scparacion hastade
dosarticulaciones separadas en las partcs medial y distal delala. No
se permiten ningiin hueso roto, solo se podrd remover la punta de -
las alas.

7.3.2.6 Peso. El peso minimo paracl Gradoo Calidad Bes de 1.750
kilogramos incluyendo viceras, cabeza y patas.
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7.4 Tolerancia. Para el pollo listo para cocinar y sus cortes se
to,lerard un méximo de defectos, segiinloindicadoa continuacién.

7.4.1Gradoocalidad A
7.4.1.1 Carne expucsta

a) En pechuga y piernas en el pollo completo. Ninguna.
b) En el resto del pollo. Un 4rea equivalente a un circulo con un
didmetrode 3.80cm.

Nota 22, Esta dreaeslasumade todas las dreas de carne expuesta.
Los cortes y las rasgaduras, aunque estén dentro de los limites
permitidos, no debencxponer significativamentela carne del ave.

¢) Enlos cortes. Recorte leve en las orillas.
7.4.1.2 Decoloracibn por piel magullada o contusa

a) Enpechuga y piernas en el pollo completo. Ninguna.

b) Enclrestodel pollo. Undreaequivalente auncirculode 1.00
cmdedidmetro.

c) Enloscortes. Undrea equivalente aun circulo de 0.60 cmde
didmetro.

7.4.1.3 Huesos dislocados y rotos
a) En el pollo completo. Un hueso dislocado que no esté roto.
b) En los cortes. Ninguno.

7.4.1.4 Partesfaltantes(aplica solo al pollo completo), Ninguna.
7.4.1.5 Quemaduras por frio.

a) El pollolistopara cocinardebe tener una aparienciade frescura
(brillante).

b) El espinazo y el muslo podran tener un color ligeramente
oscuro.

c) Se permitc que ocasionaimente tenga manchas pequeilas, de
aproximadamente 3 mmdedidmetro.

d) Sc permite que ocasionalmente tenga 4reas pequeiias que
muestren capas de hielo claro o rojizo.

7.4.2Gradoocalidad B
7.4.2.1Carne expuesta.

a)Enel pollocompleto. Ninguna.

b) En los cortes. Se permite que un tercio del corte tenga carne
expuesta, siempre que no se afecte de manera considerable el
rendimiento de carne en dicho corte.

7.4.2.2 Decoloracién por pielmagullada o contusa.

a)Enpechugay piernas, enel polio completo. Un drea equivalente
auncirculode 2.00cm de didmetro.

b) Enel resto del pollo. Un drea equivalente a un circulo de 3.80
cmde diametro.

¢) Enlos cortes. Un drea equivalente a un circulo de 2.50 cm de
didmetro.

7.4.2.3 Huesos dislocados v rotos.

a) En el pollo completo. Dos huesos dislocados que no estén rotos;
o un hueso dislocado y uno roto (no prominente o importante).
b) En los cortes. Se permite que las partes puedan tener huesos
dislocados, pero no tener huesos rotos.

7.4.2.4 8. Partes faltantes (aplica solo al pollo completo).

a) Las puntas y las regiones medias de las alas y el coxis.

b) El cspinazo puede tener un corte con un area no mas ancha que
labase de 1a cola, el cual se puede exténder hasta el drea intermedia
entre la basc de la cola y la articulacién cocso-femoral.

7.4.2.5 Quemaduras por frio.

a) El pollo listo para cocinar puede tener una menor apariencia de
frescura (pocabrillantez)

b) Se permiten algunas manchas pequeiias. de aproximadamente 3
mmde didmetro.

¢) Se permiten dreas moderadas que muestren capas de hielo claro.
rojizo o rojo.

7.5 Condicionesde temperatura. La temperatura de enfriamientoy
los procesos de refrigeracion y congelacion utilizados. deberdn
asegurar y mantener la calidad del producto.

7.5.1 Enfriamiento

7.5.1.1Previo. Seenfriaelpollo hastalograrunatemperaturainterna
entre 0° y 4° grados Centigrados.

7.5.1Para Cortes. Enel momentodeefectuarioscortcs, latemperatura
interna del pollo y de loscortes no deberé legar a mas de 10° grados
Centigrados.

7.5.1.3 Permanencia cimara de refrigeracién. El producto no
debera permaneceren lacdmara de refrigeracion pormas de 72 horas.
7.5.2 Refrigeracion

7.5.2.1 Almacenaje. La temperatura en la zona de aimacenamiento
del producto deberd mantenerse entre O°y 4° grados Centigrados.
7.5.3 Congelacién

7.5.3.1 Norma. El producto que se vaa congelar deberd mantenerse
auna temperaturaentre 0°y 4° grados Centigrados antesde ingresar
ala operacién de congelacion, la cual deberd hacerse antes de que
pasen 18 horas de haber sido sometido ala operaciénde enfriamiento:
despuds de congelado, durante el almacenamiento y transporte.
deberd permanecer a una temperatura minima de -10° grados
Centigrados.

7.6 Envasado y masa neta.

7.6.1.1 Envasado

7.6.1.1 Unidad de envase. Dentro decada envase primario, cerrado
adecuadamente de acuerdo a buenas practicas de manufactura. se
envasara un pollo listo para cocinar.

7.6.1.2. Pollocon menudos. Elpollolistopara cocinarcon menudos.
debera ser adicionado de dos patas, un higado, un corazon, una
mollcja y los apéndices, los cuales estardn limpios, completos v
haber cumplido con los requisitos de enfriamiento los menudos
previamente envasados, se introduciran dentro del pollo, el cual
luego se envasara en ¢l envase primario.
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7.6.1.3 Envase de menudos. Paralacomercializacion decortes y
menudos, éstos sc envasardn en envases primarios cerrados de
acuerdo a buenas practicas de manufactura.

7.6.2Masanetadel productoenvasadoy del preenvasado. Lamasa
netadel productoenvasadoydel preenvasadodeberd determinarse
en ¢l momeénto de su expedicion o venta, con una balanza
certificada por cualquicra de los laboratorios de metrologia
oficiales o privados acreditados en el pais.

7.7 Condiciones Sanitarias

7.7.1 Materia Prima. Lospollos listos para cocinar paraconsumo
humano deberdn proceder de aves sanas beneficiadas bajo
inspeccion Sanitaria y cumplir con los requisitos de control
Sanitario antey post~morten para aves de beneficio, cxigidos por
el Ministcrio Agropecuario y Forcstal (MAG-FOR), o en su
defecto lasnormas del Codex Alimentarius de la FAQ/OMS; los
cortes y menudos deberan proceder de polloslistos para cocinar,
beneficiados bajo las condiciones anteriores.

7.7.2 Fabricacién

7.7.2.1 Usobucnas préicticas de proceso. Delas cuales scobtiene
pollolistopara cocinar, cortes y menudos, deberan realizarse bajo
cstrictas condiciones higiénicas sanitarias, utilizandolas buenas
pricticas de manufactura de productos alimenticios, cn
establccimientos autorizados por cl Ministerio Agropecuario y
Forestal MAG-FOR).

7.7.2.2 Personal de proceso. El personal del establecimiento
dcberd cstar libre de cualquier enfermedad contagiosa o infecciosa
y utilizar ropa protectora adecuada, incluyendo gorroy calzado,
la cual deberd estar limpia y en bucn estado; todo el equipo en
contacto con lamateriaprima o con cl producto duranteel proccso
de {abricacion dcberd mantenerse limpio.

7.7.2.3 Aguay hielo de proceso. El aguay el hiclo que sc utilicen
cn lasopcraciones de fabricacion deberdn cumplir conlas normas
pertinentes.

7.7.2.4 Métodos de insensibilizacién. La insensibilizacion se
realizard por medio de clectricidad o por cualquier otro método
que no mate ni dafie al ave.

7.7.2.4 Método dc desangre. El desangrado sera cficiente ¢
inmediato al dcgiiello. La sangre se cvacuard por métodos
higiénicos aprobados por el Ministcrio Agropecuarioy Forestal
(MAG-FOR).

7.7.2.5 Método de desplume, Eldesplume serealizard deformatal
quc no ocasione dafios al ave sacrificada, sc evitard ladispersion
de las plumas, las cualcs se recogerdn y retiraran por sistemas
continuos; de no contarse con sistemas continuos, Ias plumas se
dispondran en recipientes impermecables de limpieza ficil que se
mantendran tapadosy se retirardn al menos cada 3 horasdel 4rea
de produccién y cada 6 horas d¢ 1a planta.

7.7.2.7 Prevencién contaminacién. En establecimientos que
dispongan de tanques parael preenfriamientoy el enfriamiento,

estos cquipos no constituiran fuente de contaminacion para cl
productoy garantizardnuna temperaturaadecuada. Elagua ycl hielo
se renovardn periédicamente.

Proccso terminacion de producto. El cviscerado v ¢l terminado
garantizaran lacorrecta limpieza del ave; el método utilizado cstara
aprobado por ¢l Ministerio de Agropecuario yForestal (MAGFOR).

7.7.2.9 Del rechazo. El producto que sea declarado no apto para el
consumo humano, serd retirado del area de produccion por sistemas
que eviten la contaminacion, utilizando para ello recipientes
impermeables exclusivos para este fin.

7.7.2.10 Manejo de despojos. Los despojos no s¢ pondrdn en
contacto conel producto terminando; si por accidente esto sucedicra.
el producto sera rechazado y declarado no apto para ¢l consumo
humano paraevitarel riesgo dc contaminacion. También. para evitar
la contaminacion cruzada, se mantendran los productos separados
de los posibles subproductos y desechos.

7.7.2.11 Delimitacién dreas de proceso. Cada operacidndel proceso
se hard en un arca determinada y solo en ésta para evitar cl riesgo
de contaminacién. También, paracvitar lacontaminacién cruzada.

" semantendrin los productos separados de los posibles subproductos
y desechos

7.7.2.12 Areamantenimiento sanitario. Setendraunare 1de limpicza
y desinfeccion de utensilios, que contara con sufic.ente agua.

7.7.2.13 Bodegaje productofinal. El drea de expedicionde! producto
se mantendrd libre de focos decontaminacion noscdistribuird pollo
listo para cocinar, cortes y menudos quc no hayan sido refrigerados
o congelados o quc no posean ¢l correspondiente certificado de
inspecci6n sanitaria.

7.8 Requisitos quimicos. Estos estdn referidos a dos rubros de
control: de los residuos de productos quimicos y biolégicos y de
los residuos de plaguicidas.

7.8.1 Residuos de productos quimicos y biolégices. El pollolisto
para cocinar, sus cortes y menudos no debera tener residuos de
sustancias colorantes naturalesy artificialcs, dcsustancias utilizadas
para eliminar color y de peroxido de hidrogeno.

7.8.2 Residuos de plaguicidas. Los limitcs maximos para residuos de
plaguicidasseran los establecidos por el Ministeriode Agropccuario
y Forestal (MAG-FOR) o en su defecto los establecidos porcl Codex
AlimentariusdclaFAO\OMS.

7.9 Criterios microbiolégicos. Los pollos listos para cocinar, sus
cortes y menudos, no deberan contener microorganismos en
cantidades mayores alas indicadasen clcuadro 1y nodeberan tcner
microorganismos ni sustancias producidas por microorganismos
que puedan representar un riesgo para la salud.

8. MUESTREO
8.1 Conceptos bisicos.
8.1.1 Muestra. Esun conjuntode unidadesextraidasdeunlote o de
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8.3.3 Muestras secundarias.

a) De las muestras elementales se toman cinco (5) unidades de
producto para la verificacion de los requisitos quimicos v los
microbiologicos.

b) Paralaverificacion de los requisitos quimicos. decada unidad se

cortan aproximadamente 25 gramos de carne superficial y de 25
gramos carne de la parte interna del producto, se unen las dos
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porcioncs, sc colecan dentro de un recipiente limpio v seco de
vidrioo cnunabolsa nusvade polietileno impermeable, semezcla
y sc procede a realizar los andlisis correspondientes,

¢) Las muestras de grasa (para la determinacion de compuestos
solubles cn la grasz, tales como algunos plaguicidas) deben ser
tomada, dentro de lo posible, de 1a grasa del higado,

d) Paralaverificacion de los requisitos microbiolégicos, decada
unidad se cortan aproximadamente 25 gramos decarne superficial
v aproximadameintc 25 gramos de carne de la parte interna del
producto, s¢ uncn las dos porciones sc colocan dentro de un
recipicnte cstéril vidrio o cn una bolsa nucva de polictileno

impermcable, sc mezcla'y se procede a realizar los andlisis.

correspondientes.

¢) Lucgo dec tomadas las muestras secundarias, ci producto
restante deberd dejarse cn la planta de procesamiento o cn ¢l
cstablecimiento cn donde las mismas fueron tomadas.

8.3.4 Mucstras por duplicado. Sisc requiereespecificamente por
parte del proveedor, del comprador ode una autoridad competente,
scdeberdn extracr las mucstras por duplicado, destinindosc una
scric de unidades de muestreo a la verifigacion de la calidad
correspondiente v la segunda scric quedard para casos de
arbitrajc, debidariente selladacnformatalque noexista posibitidad
de violacidn, cn el laboratorio que realice los cnsayos y andlisis
ocn un lugar previamente acordado por las partes.

8.4 Procedimicntooperativo

€.4.1Evaluacién preliminar. Primero scprocede acfectuar una
revisiondel lotc de producto, para cvaluarsi loscnvases cumplen
con los requisitos pasa cl rotulado.

8.4.2 Scleccidn de unidades. Bw un lote la scleccién de las
unidades que conformaran la muestra elemental, sc dcberd de
realizar al azar y de mancra que contenga umidades de todas las
partes quecoraponen ellote. Elnimerode unidadesdela muestra
clemental aseleccionar (n) serd funcidndel tamafiodel kst (N) v
sc obtiene dc acorde ol Cuadro 2.

8.4.3 Procedimicnto de seleccién. Para realizarlascleccidnde las
unidades dec lamuzstra elemental sc numcraniasunidadesdel lote
1,2.3,...r,comcnzando por cualquicr unidad yen el ordenque sc
deseeycada crresima unidad (r), constituird lamuestra ciemental
aseleccionar. Elvalor de(r) resultadedividir ¢l tamafiodel lote
(N}, entreel mumero deunidades demuestraclementala scleccionar
(n).

8.4.4 Mucstra sccundaria. En cl caso dc la toma de muestra
sccundaria, 1ascleccion de unidades se deberd de haceralazary
de mancra que s¢ tengan unidades de todas las partes de la
mucstraclemental, '

8.4.5 Scleccién ¢c unidades cn la muestra secundaria. Para
realizar la seleccidn de las unidades de mucstras secundariz, se
numeranlasunidadesde muestraclemental 1,2, 3, ... n, comenzando

" porcualquicrunidady cnclordenque se desce y cada endsima sub-

unounidad (1), constituird lamuestra secundaria ascleccionar, El
valorde (nl) resulta dedividir ¢l ndmero de mucstra clemental (n).
catreclnumerocinco (5) que esel numero de muestras secundarias
ascleccionar,

8.5 Inspeccidn y verificacién. La inspeccidn v verificacién de la
calidaddcl producto, serén practicadas por un organismo acreditado
paratalfin, clcualdeberid contar conel personal técnico acreditado
para llevar a cabo Iz toma de mucstras destinadas a los andlisis v
demas requisitos que exige la presente norma. Las muestras s¢
podran tomar ¢n las plantas de procesamicnto o cn los
cstablecimientos de expendio del mismo.

9.ENVASE,ROTULADOYEMBALAJE

9.1 Envase primario. Loscnvases primariss paracl productodeberin
ser nucvos y de materiales de naturaleza tal que no reaccionen con
cl producto ni sedisuclven enély que ademds no le impartan olores
o sabores cxtrafics.

Nota 24. Elmaterial quc mas frecuéntcmentc seutilizacsel pldstico
impcrmeable.

Nota 25. Para ccrrar las bolsas plésticas impermeables no deberi
utilizarsealambrco grapas.

9.2 Rétulo o ctiqueta, Para los efectos de csta norma. los rétulos
deberdn estar impresos ¢n los envases o bicn serdn de papel o de
cualquier otro materia que pueda ser adherido a los mismos.

9.2.1 Textos. Las inscripciones deberdn ser facilmente legibles en
condicioncs de vision normal, redactadas en cspaiiol v
adicionalmenie cn otro(s) idioma(s) si las nccesidades del pais asi
lo dispusicram y hechas en forma tal quc no desaparczcan bajo
condiciones de uso normal.

9.2.2 Narma de ctiquetado. El rétulo deberd cumplir con lo
especifigadocnla Ley Nacional de Etiquetasy delaNorma pertinente
y contencr como mirimo lainformacion siguicnte:

a) La designacion del producto.

6) La expresion “Guardese cn refrigeracion, a una temperatura 1o
mayer de 4° grados centigrados, durantc un maximo de cuatro (4)
dias” oblen la expresion “Guardese encongelacion, aunatemperatura
romayerde ~18°C, durante unmaximodedoce (12) mescs”, scgin
sca ¢l caso, o ambas;

c)Laidentificacién dellotc defabricacion, asicomocl afio. mesy dia
dc claboracién y envasado, los cuales podran ponerse ca clave cn
cualquicr lugar apropiado del eavasc;

d) la expresion “Producto Centroamericano procesado en Nicara-
gua” paracl producto nacional o ¢l pais de origen para el producto
importado; v

e) cl némero del correspondiente registro sanitario.

9.2.3 Otros. No podrin tener ninguna leyenda de significado
ambigue, ilustraciones oadornos que induzcan a crror o engatio, ni
descripciones de caracteristicas del producto que no sc pucdan
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10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

10.1Las condicionesde almacenamientoy transporte deberdn ser
tales queel productoconserve sus caracteristicas al ser manipulado
cn condiciones apropiadas.

10.2 El despacho debera de realizarse siguiendo un sistema de
cstricta rotacion del producto.

10.3 Enlas plantas, el producto se almacenard a granel enenvases
especificos para este fin o en envases primarios dentro de
envases secundarios adecuados.

10.4 Enlos centrosde expedicion oventa, el productose almacenard
en suenvase primario original; se permitird el almacenamiento del
producto con otros productos cArnicog no elaborados, siempre
que se garantice la separacién fisica de dos mismos.

10.5 El producto no se¢ almacenara ni trangportard junto a
sustancias quimicas, téxicas u otras que le comuniquen olores o
sabores extrailos.

10.6 El producto refrigeradodeberd almacenarse y transpartarse
aunatemperatura igual o menor a— 4°Cy el producto congelado
deberd aimacenarse y transportarsc a una temperatura igual o
menora-18°C.

10.7 El hieloque se utilicepara el almacenamientoy el transporte
delproducto, deberd cumplir con loespecificadoenlasnorma que
le fueren pertinentes,

10.8 La carroceria de los vehiculos destinados al transporte del
producto. deberd ser refrigerada o isotérmica o estar revestida
conun material aislanteeimpermeable y permitirunalimpieza ficil.

11.REFERENCIAS

Para laelaboracidn de la presente narma se han tomado en cuenta
los documentos siguientes:

a) Norma Peruana ITINTEC 011.214, Aves para consumo
Definicionesy requisitos de las carnes de pollos, gallinasy gallos.
Julio 1983.

b) Norma Peruana ITINTEC 011.215, Aves para consumo
Clasificacién de las carcasas delos pollos, gallinasy gallos. Julio
1983;

¢)Norma Peruana ITINTEC011.216, Avesparaconsumo. Corte
cspecial de carcasa de pollos, gallinas y gallos. Julio 1983.

d)Norma Oficial Mexicana NOM-FF-80-1992, Carne depolloen
canal Especificaciones.

¢) Norma Guatemalteca Obligatoria COGUANORNGO 34 212:99,
Pollo Beneficiado listo para cocinar (pollo crudo) enteroy en
cortes, y sus menudos. Especificaciones.

f) Poultry-Grading Manual, Agriculture Handbook Number 31,
United States Department of Agriculture, June 1989.

g) Regulations Governing the Voluntary Grading of Poultry

Grades. Code of Federall Regulations ( 7 CFR 70). United States
Departament of Agriculture, March 6, 1995

h) Federal Register 1 Vol. 61,#144 1 Rules and Regulations, United
States Departament of Agriculture, Thursday, July 25 1996.
i)Literatura Técnica. (Continuar4)...
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NORMA TECNICA DE LA CARNE DE POLLO
(Concluye)

Reg.No. 1382 -M. 570764 - Valor C$ 420.00

CERTIFICACION.- El suscrito Secretario Ejecutivo de la
Comision Nacional de Metrologia, CERTIFICA: 1.- Queenel
Libro dc Actas que lleva dicha Comisidn, en las paginas 09, 10,
11, 12,13, 14y 15 seencuentra ¢l Acta mimero003-991aque en
sus partes conducentes, integra y literalmente dice: “ACTA No
003-99. Eldia veinte y nueve dejuniode mil novecientos noventa

y nueve en la Ciudad de Managua, a las cuatro de la tarde. se reuni6
cn el Despachodel Ministrodel Ministeriode Fomento. Industriay
Comcrcio (MIFIC), la Comision Nacional de Metrologia con ia
presencia de los delegados y miembros siguientes: Dr. Noel Sacasa
Cruz Ministro de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC), Dr.
Gilbcerto Solis E. delegado de la Camara de Industria de Nicaragua
(CADIN), Ing. Gonzalo Pérez delegado del Instituto Nicaragiiense
deEnergia (INE), Ing. Clemente Balmaceda delegadodel Ministerio
dc Transportee Infraestructura (MTT), Ing. Martha Garcia Almanza
deiegado del Instituto Nicaragiiense de Fomento Municipal
(INIFOM), Dr. Miguel Lépez Baldiz6n delegado del Ministerio de
Saludy el Dr. Oscar Manuel Gémez Jiménez Secretario Ejecutivo de
1a Comision Nacional deMetrologia. Constatado el Quérumde Ley
y siendo este el dia, lugar y hora sefialados. se procede en la
siguiente forma: Preside la Sesion el Dr. Noel Sacasa Cruz. quienla
declara abierta. A continuacitn se aprueban los puntos de agenda
atratar siguientes:

a) Establecer el kilogramo (1 kg = 1000 gramos) sus muitiplos y
submiltiplos como unidades de medida lcgales en el pais cn 'la
magnitud masa, ycomo unidad de medida alternativa lalibrainglesa
con sus submultiplos onzas y cuya equivalencia es de 0.453 592 3
kg obicndc 453,592 37 g. Unkilogramo es igual a 2.20462 libras
inglesas.

b) Establecer para launidad de medida “elquintal”, el valor numérico
de45,35923 kilogramos equivalentea 100 libras inglesas.

¢) Dado lo anterior todas las pesas o patrones en libras utilizadas
parala calibraciény verificacion de balanzas comerciales deben de
estarcalibrados de tal maneraque el error de variacion de estas pesas
no excedan los errores méximos permitidos que se describenen la
tabla I. Para todos los patrones de masa que no aparecen en esta
disposicion se regirdn de acuerdo con las tolerancias establecidas
por la Norma Técnica Nicaragiiense # 07 002 99 Exigencias
Metrolégicas para PesasE1, E2, F1, F2, M 1. M2y M3

Tablal

Variaciones Maximas Pecrmitidasen pesas
Pesas Error Permitido
Onzas miligramos (mg)
/64 +6
1732 +19
/16 +26
18 +32
1/4 +65
12 +97
1 +110
2 +130
3 +130
4 +190
5 +230
6 +230
8 +260
10 +260
12 +320
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£
g
B

+320
+450
+3580
+710
+970
+1190
+1200
+1400
+1500
+1600
+1800
+1900
+2300
+2600
+2900
+3200

gg&stﬁg;s@%ﬂ@mhb)tuh—

d) A fin dc implantar estas disposiciones, todos los propietarios
cepesasempleadas parala calibraciény verificacionde balanzas
comercialesdeberin detomar las medidas necesarias para calibrar
v certificar sus pesas cn ¢l Laboratorio Nacional de Metrologia
Lcgal o cn cualquier otra entidad debidamente acreditada pasa
ello.

¢) Todas las personas propietarios de pesas afectados por cstas
cisposiciones tendrdn un plazo dc scis meses para calibrar sus
pesas.

1) Declarar como Patrones Nacionales dc Medida en custodia y
conscrvacion del Laboratorio Nacional dc Metrologia los
siguientes:

1)MASA

Descripcion El Patrén Nacional de Masa esta basado
cn un juego dcpesas de 1 miligramo
(mg)a I kilogramo (kg)delaClase E2 de
acero inoxidable

Magnitud Masa

Unidad Kilogramo(Kg)

Definicién La unidad dc masa se define como igual
a la masa del prototipo Intcrnacional del
kilogramo

Alcance Desde lmga l kg

Incertidumbre Desdc0,002mga0,5mg

Expandida

2) VOLUMEN

Descripcién Los Patrones Nacionales de Volumen

cstan basados en dos Patroncs

Volumétricos dc aceroinoxidable con
capacidades de 10y 20 litros (1. L)

Magnitad Volumen
Unidad u?
Definicién La unidad de volumen se define en términos

de la unidad de longitud del Sistema
Internacional de Unidades (SI) v se expresa
como metro clibico (m3) . Su relacién con
otras unidades del Sistema Internacional cs
1 m3=1000 litros

Alcance 10L
20L

Incertidwnbre 031ml

Expandida 0.85ml

k=2)

3)TEMPERATURA

Descripeién El Patron Nacional de Temperaturaes un
Termémetrode Resis -de Plapano de 100
ohmP1-10082

Magnitud Temperatura

Unidad gradokelvin (°K)

Dcfinicion La unidad de temperatura s¢ define como

igual 1/273,164raccioncsdc la tcmpera-
tura termodindmicadel puntotriple del
agua.

Alcance Dc-190a +650° C (° C grados Celsius)
unidadde medida de temperatura que ha
side reconocido su uso junto a las
unidadcs del Sistema Internacional de
Unidades (SI)sin limite de tiempo.

Incertidumbre 0,010°Cen 0° (C
Expandida
k=2)

No habiendo otro asunto que tratar, sc levanta la sesién a las cinco
y cuarcnta y cinco de la tarde del veinte y nueve dc junio dg mil
novecicntos noventay nucve. Leidafue la prescnte acta. se encuentra
conforme, sc aprucba, ratifica y firmamos. Dr. Noel Sacasa Cruz
Ministro de Fomento Industria v Comercio y Presidente de 1a
Comisién Nacional de Metrologia. Dr Oscar Gémez Secretario
Ejecutivo dela Comisén Nacional deMetrologia.” Es conforme con
su original, con ¢l cual fue debidamente cotcjado por cl suscrito
Sccretario Ejecutivoy asolicitud del Ministcrio de Fomento, Indus-
triay Comercio (MIFIC) para sudcbida publicacionen “La Gaceta,
Diario Oficial”, extiendoestaCERTIFICACION laque firmoy selio
en la ciudad de Managua a los dicciseis dias del mes de agosto de
mil novecicntos noventa y nueve.- Dr. Oscar Gémez Jiménez,
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Secretario Ejecutivo Comisién Nacional de Metrologia -

El sucrito Notario Piblico de Ia Repiiblica de Nicaragua, de este
domicilio y residencia, autorizada por 1a excclentisima Corte
Suprema de Justicia para cartular cl quinquenioque expirdel dia
tres de abril del afio dos mil dos. CERTIFICA. Que 1a prescate
fotecopia que consta de sicte hojas cscritas anicamente en su
anverso ¢s conforme con su original con el cual fue debidamente
cotejada; y pongo la presente razén de conformidad con la Lcy
de Copias, Fotocopies y Certificacionesy Decreto No. 16-90 del
30de Abril de 1970 pablicado en la Gaceta No. 124 del 5 de Junio
del mismo afio y su Reforma Ley No. 16 del 21 de Junio de 1986
publicado en La Gaccta No. 130 dcl 23 de Juniode 1986. Enfede
locual, rubrico, selloy firmael presente documesto, enla cindad
de Managua, ¢l dia siete de Bacro dcl dos mil. Pablo Antonio
Lépez, Abogado y Notario Publco.
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