MINISTERIO DE GANADERIA
AGRICULTURA Y PESCA
EPUBLICA ORIENTAL DEL URUGUAY

DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS GANADEROS

DIVISION INDUSTRIA ANIMAL

Montevideo, 1° de agosto de 2008
VISTO:

La necesidad de complementar las reglamentaciones aplicadas por la Divisién
Industria Animal en los establecimientos bajo su control, asi como de ampliarlas
para cubrir nuevas tecnologias y productos;

RESULTANDO:

Que en los dltimos afios ha aumentado la produccién y el consumo de productos
carnicos de tipo rebozado o empanado y no existe normativa vigente que contemple
dicha produccién;

CONSIDERANDO:

Que es competencia de esta Division establecer nuevas reglamentaciones
complementarias del Decreto 369/983, de 7 de octubre de 1983;

ATENTO:
A lo dispuesto por el decreto 369/983, de fecha 7 de octubre de 1983, Reglamento
Oficial de Inspeccién Veterinaria de Productos de Origen Animal y a lo propuesto
por el Departamento Técnico de esta Division;
EL DIRECTOR DE LA DIVISION INDUSTRIA ANIMAL

RESUELVE:
Primero. Se aprueba la “Norma reglamentaria para la elaboracion de productos
carnicos empanados o rebozados crudos o cocidos y congelados”, anexa a la
presente resolucion y que se considera parte integrante de la misma.
Segundo. Los establecimientos que pretendan elaborar productos carnicos

empanados o rebozados deberan tener en cuenta esta norma reglamentaria al
momento de disefar los anteproyectos y presentarlos para su aprobacion.



Tercero. Los establecimientos que ya estén produciendo productos comprendidos
en esta norma reglamentaria tendran un plazo de 180 dias a partir de la firma de la
presente resoluciéon para adaptarse a sus disposiciones.

A dichos efectos deberan presentar el correspondiente anteproyecto, de acuerdo a
lo establecido en el Decreto 369/983, de 7 de octubre de 1983.

Cuarto. La Inspeccion Veterinaria Oficial (IVO) del establecimiento habilitado sera
la encargada de controlar que los establecimientos cumplan con la presente norma
reglamentaria.

Quinto. Comuniquese la presente resolucibn a los Departamentos Técnico,
Establecimientos de Faena, Establecimientos Industrializadores, de Control del
Comercio Internacional y de Tecnologia.
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DR. HECTOR’J. LAZANEO

DIRECTOR



NORMA REGLAMENTARIA PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS EMPANADOS O REBOZADOS CRUDOS O COCIDOS Y
CONGELADOS

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicar4 a la carne y/o productos carnicos empanados o
rebozados, solos o en combinacion, crudos o cocidos y congelados.

Esta norma se aplicara en todos los establecimientos habilitados por la Divisién
Industria Animal que elaboren este tipo de productos, independientemente de los
voliumenes elaborados.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

2.1.1 Se entiende por rebozado al producto recubierto por una sustancia liquida o
pastosa y luego por una mezcla de ingredientes secos. La mezcla de
producto liquido o pastoso mas el producto seco no podra exceder del 30%
del peso unitario total de producto.

2.1.2 Se entiende por empanado el producto recubierto por una sustancia liquida
y luego por pan rallado solo o adicionado de sustancias permitidas. La
mezcla de producto liquido o pastoso mas el pan rallado no podra exceder
del 30% del peso unitario total de producto.

2.1.3 El liquido o pasta para rebozados, que se aplica directamente sobre el
trozo de carne o el producto carnico, puede consistir en huevo pasterizado
liquido, huevo en polvo rehidratado o soluciones especialmente formuladas
con productos de calidad alimentaria (batter) y cuyos ingredientes estén
incluidos en la némina correspondiente del Reglamento Bromatolégico
Nacional.

2.1.4 Se entiende por milanesa un trozo de carne (musculo esquelético) de
cualquier especie animal autorizada, cortado en forma de filete, de peso y
forma variable, rebozado o empanado.

2.1.5 Se entiende por milanesa de carne picada o reestructurada el producto
rebozado o empanado cuya materia prima es carne picada o reestructurada
de cualquier especie autorizada.

2.1.6 Se entiende por hamburguesa rebozada o empanada el producto cuya
materia prima es una hamburguesa (carne de cerdo o vacuno picada, con el
agregado o no de sal, especias y condimentos y aditivos autorizados)
rebozada o empanada de acuerdo con las condiciones establecidas en esta
norma.
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2.3

Definicion del proceso

Los siguientes pasos del proceso industrial de elaboracién de productos
rebozados o empanados deberan ser siempre mecanizados, en forma
obligatoria:

i) La preparacién de los bloques de carne reestructurada o picada, la
preparacion de las hamburguesas, la preparacién de las croquetas u
otros productos combinados, etc.

ii) El rebozado o empanado del producto.

Una vez rebozado o empanado, el producto deber4d congelarse
inmediatamente, con o sin envase primario.

La congelaciéon se efectuara utilizando equipamiento apropiado, de forma
gue se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion
maxima. El proceso de congelacion no debera considerarse completo hasta
que el producto alcance una temperatura de -18° C o inferior, en el centro
térmico, una vez estabilizada la misma.

El producto se conservara a -18° C, de modo que se mantenga su calidad
durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion.

Presentacion

Se permitira cualquier presentacion del producto, siempre y cuando:

2.3.1.

23.2

2.3.3.

3.

3.1

3.1.1

Cumpla con todos los requisitos de la presente norma,;

La monografia de elaboracion esté aprobada y registrada por la Divisién
Industria Animal;

El producto esté correctamente definido y descrito en el rétulo, de manera
que no induzca a error 0 a engafio al consumidor, y el rétulo esté aprobado y
registrado por la Divisién Industria Animal de acuerdo con los requisitos que
establece el decreto 369/983..

COMPOSICION Y REQUISITOS DE ELABORACION

Materia prima

Carne

Los filetes, la carne picada y otros ingredientes carnicos, de cualquier especie,
usados para empanar o rebozar provendran de animales aprobados para consumo
humano y que hayan sido faenados y desosados en establecimientos habilitados
por el MGAP.



3.1.2

Recubrimiento

El recubrimiento y todos los ingredientes del mismo seran de calidad alimentaria y
se ajustaran a todas las disposiciones aplicables del Reglamento Bromatoldgico
Nacional.

3.2

3.2.1

Locales y equipamiento

Locales

Los locales o sectores donde se elaboren los productos empanados o rebozados
deberan estar habilitados por la Division Industria Animal y cumplir con todos los
requisitos generales establecidos en el decreto 369/983.

A dichos requisitos se agregan los siguientes para estos productos:

3.2.2

4.

i) La sala de produccion debera estar separada fisicamente del resto de los
locales y del sector de empaque secundario.

i) La sala de produccion debera estar climatizada a una temperatura
maxima de 12° C.

ii) La sala de produccion debera contar con termémetro de lectura directa y
registro de temperatura.

ii) Los ingredientes para preparar los productos rebozados o empanados
deberan estar correctamente envasados y rotulados y almacenados en
locales especificos hasta el momento de fraccionarlos y llevarlos a la sala
de elaboracion.

Equipamiento

i) Los equipos mecanizados deberan ser desmontables y de facil limpieza y
estar construidos con materiales autorizados para la industria de
alimentos.

i) Todos los establecimientos que elaboren este tipo de productos deberan

contar con un sistema de deteccion de metales.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo estara permitido el empleo de los aditivos que figuran en la némina de aditivos
permitidos del Reglamento Bromatolégico Nacional.



5.1

5.2

5.3

5.4.

5.5

5.6

HIGIENE Y MANIPULACION

El producto final estara libre de cualquier materia extrafia que constituya un
peligro para la salud humana.

Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y analisis
prescritos por la Division Industria Animal, el producto:

5.2.1. Estard libre de patdgenos y/o de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro para
la salud humana;

5.2.2. No contendra ninguna sustancia en cantidades que puedan constituir
un riesgo para la salud.

La temperatura interna del producto rebozado o empanado a la salida de la
linea de produccion, antes del congelado, no podra ser mayor de 7° C.

El huevo liquido o la pasta que se use como aglutinante se deberd mantener
durante toda la produccion a una temperatura que no podra ser mayor de
5°C.

El pan rallado o la mezcla seca utilizada para rebozar, recogida durante la
operativa de rebozado o empanado y que quede al final de la produccién, no
podra ser reutilizado luego de terminado el turno.

La descripcion del proceso de elaboracion, asi como las condiciones de
higiene de los locales y el equipamiento y los procedimientos de limpieza y
desinfeccion, deberan estar contemplados en los manuales de Buenas
Practicas de Manufactura (GMP) y de Procedimientos Estandarizados de
Higiene Operacional y Preoperacional (SSOP) del establecimiento.




