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1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

1.1. La presente Norma es de observancia obligatoria
en todo el territorio nacional y tiene por objeto,
establecer los procedimientos que deben cumplir los
establecimientos destinados al sacrificio de animales
y los que industrialicen, procesen, empaquen,
refrigeren productos o subproductos cdrnicos para
consumo humano, con el propésito de obtener
productos de optima calidad higiénico-sanitaria.

2. REFERENCIAS

Para la correcta aplicacion de esta Norma deberdan consultarse
las siguientes normas oficiales mexicanas:

- NOM-003-Z00-1993. Criterios para la Operacién de
Laboratorios de Pruebas Aprobados en Materia Zoosanitaria.
- NOM-008-Z00-1993. Especificaciones Zoosanitarias para la

Construccién y Equipamiento de Establecimientos para el
Sacrificio de Animales y los Dedicados o la Industrializacion de
Productos Cdrnicos.”

3. DEFiNiCiONES
3.1. Animal de abasto o animal: Todo el que se
destina al sacrificio como bovines, ovines, caprines,
porcinos, aves, equinos o cualquier otra especie
destinada al consumo humano.
3.2. Animal caido: Es aquel o aquellos que por
fracturas o alguna otra lesion, estén imposibilitados
para entrar por si solos a la sala de sacrificio.

DEFINICiONES

3.3. Canal: El cuerpo del animal desprovisto de piel,
cabeza, visceras y patas.

3.4. Carne: Es la estructura compuesta por fibra
muscular estrinda, acompafiadao o no de tejido
conjuntivo elastico, grasa, fibras nerviosas, vasos
linfticos y sanguineos, de las especies animales
autorizadas para el consumo humane.
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DEFiNiCiONES

3.5. Contaminante: Materia indeseable entre las que se
incluyen sustancias o microorganismos que hacen que la
carne, sus productos y subproductos, no sean aprobados
para el consumo humano. 3.6. Decomiso: Son las
canales, visceras y demds productos de origen animal,
considerados impropios para el consumo humane y que
unicamente podrdn ser aprovechados para uso =
industrial

. —

4. INSPECCION ANTE-MORTEM

4.1. No podra sacrificarse ningtn animal dentro del
establecimiento, sin previa autorizacién del médico
veterinario oficial o aprobado.

4.2. La inspeccién antemortem debe realizarse en los
corrales del establecimiento con luz natural suficiente o
en su defecto, con una fuente luminica no menor de 60
candelas.

4.3, El médico veterinario oficial o aprobado, vigilard
que la insensibilizacién para el sacrificio de los animales,
se realice de forma humanitaria con pistola de émbolo
oculto, electricidad o cualquier otro método autorizade
por la Secretaria.

5. PRESENCIA DE ANIMALES ENFERMOS EN
CORRALES

5.1. Durante el reconocimiento del ganado en pie, siel
médico veterinario oficial o aprobado sospecha de
alguna enfermedad infecto-contagiosa, para cuyo
diagnéstico sea imprescindible la colaboracion del
laboratorio aprobado, se procederé a la toma y envio de
muestras debiendo retener y marcar al animal como
"SOSPECHOS0". 5.2. Recibida la respuesta del
laboratorio, si el resultado confirma el diagndstico
presuntivo, los animales serdn sacrificades al final y por
separado de otros animales, debiende llegar al érea de
sacrificio con la identificacién de "SOSPECHOSO".

6. ANIMALES MUERTOS Y CAIDOS

6.1. Deberd informarse al médico veterinario oficial
o aprobado la existencia de todo animal muerto o
caido en los corrales. 6.2. El médico veterinario
responsable dispondra el sacrificio inmediato de los
animales caides, quedando prohibide introducir a la
sala de sacrificio animales muertos. La disposicion
de éstos sera de acuerdo al criterio del médico
veterinario oficial o aprobado, pudiendo ser: a
planta de rendimiento para su aprovechamiento
como harina de carne y/o desnaturalizacion e

incineracion.
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7. EXAMEN POST-MORTEM

7.1. Todo manipuleo que tienda a enmascarar o ul
desaparecer lesiones en la canal serd causa de decomiso
parcial o total. 7.2. Después de ser sacrificades los
animales, las canales, érganos y tejidos, seran sometidos
a un examen macroscopico. En caso necesario, se
complementard con un examen microscépico y/o
bacteriolégico.

8. TECNiCA DE iNSPECCION

Rl &. 2. La inspeccién postmortem comprende: Observacion
macroscopica, palpacién de érganos, corte de musculos,
corte laminar de nodules linfaticos, de cabeza, visceras y
de la canal en caso necesario. 8.3. Debe revisarse el
estado nutricional del animal, el aspecto de las serosas;
presencia de contusiones, hemorragias, cambios de
color, tumefacciones; deformaciones dseas, articulares,
musculares o de cualquier tejido, érgano o cavidad y
cualquier otra alteracion.

9. DESTINO DE LAS CANALES iNSPECCIONADAS
il

9.1. De acverdo al resultado de la inspeccién efectuada,
las canales pueden ser liberadas para consumo nacional,
exportacién o conserva.?.2. Las canales, visceras y
cabezas no aptas para el consumo humano, se enviarén
para destruirse a la planta de rendimiento o al horno
incinerador, conforme a lo que disponga el médico
veterinario oficial o aprobodo.

10. MARCADO DE LAS CANALES
INSPECCIONADAS

10.1. Para el marcado de los canales y productos
aprobados para consumo humano se utilizara tinta de
color rojo; para preductos aprobados para coccién tinta
azul; en el caso de carne y productos de equino, se
empleara tinta de color verde. Los productos
decomisados deberdn marcarse con tinta negra. Las
tintas empleadas seran indelebles y atéxicas con
caracteristicas iguales para todos los establecimientos.
En el caso de visceras, éstas seréan marcadas con sello
eléctrico.
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11 DESTINO DE LAS CANALES, PARTES Y ORGANOS
CON LESIONES

11.1. Con base en las lesiones que pr 1 las
visceras u érganos, el médlco vmﬂnurio cﬁl:!ul o ﬂprnbudo
podra llevar a cabo los sig
n] Aislamiento y retencién hasta afactuur una nueva
inspeccién, de acuerdo con la enfermedad o padecimiento de
que se trate. b) Destruccion inmediata en la planta de
rendimiento u horno incinerador. ¢) Desnaturalizacién con
dacido fénico crudo u otras sustancias autorizadas por la
Secretaria. d) Aprovechamiento total o parcial en la
elaboracién de productos no comestibles para uso industrial.

. 12. INSPECCION Y MANIPULAGION DE LA CARNE DE

‘ EQUINO Y SUS PRODUCTOS
. Todo establecimiento donde se sacrifiquen equinos y se
‘ manejen o preparen sus carnes y derivados, debe
‘ proveerse de areas exclusivas, debidamente
acondicionadas para tal efecto, dotadas de maquinaria,
. equipo, herramientas, Gtiles y demas enseres. Dichas
dreas, deberdn estar separadas fisicomente de aquellas
en las que se sacrifiquen otras especies animales y
manipulen sus carnes y productos. Para el cambio de
proceso de equinos a otras especies y viceversa, debera
solicitarse autorizacion a la Secretaria.

& I

13. REINSPECCION EN LOS ESTABLECIMIENTO

Si un producto se contamina por contacto con el piso,
medio ambiente u otra forma, podrd ser aprobado
previo retiro de la parte contaminada, debiendo
presentarse al personal oficial para su reinspeccién.

14. TRANSPORTE Y CONDUCCION

El transporte de carne y sus productos frescos o
industrializados, sélo se permitird en vehiculos en buen
estado, limpios y acondicionades para el objeto;
requiriéndese para los productos refrigerados, que los
vehiculos estén provistos de refrigeracion o congelacién
y forrados de materiales lisos, impermeable, de facil
aseo, aprobados por la Secretaria. El exterior de los
camiones, el techo, paredes y puertas, deben estar
pintados de colores claros y con la denominacion del
establecimiento en caso de ser propiedad del mismo.




EL PROCESO SANITARIO DE <
E LA CARNE

(
NORMA Oficial Mexicana NOM-
009-700-1994, Proceso
sanitario de la carne.

15. INSPECCION A LA ENTRADA EN EL
ESTABLECIMIENTO

15.2. La inspeccién de canales y carne deshuesada que
ingrese a un establecimiento se realizard de acuerdo a lo
estipulado por la Secretaria.

16.1. Las etiquetas, marcas, leyendas y cualquiera
inscripcién comercial que los establecimientos pretendan
fijar a la carne y sus productos, deben ser aprobadas
por la Secretaria.

¥
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. 16. ETIQUETADO
.,
q

17. PERSONAL
17.1. El personal que tiene contacto con la carne deberd
justificar su estado de salud como aceptable, por medio
de un certificado de salud expedido por una autoridad
competente. 17.2. Las personas que padezcan
enfermedades infecto-contagiosas o afecciones de la piel,
no podrdn desempefar funciones que impliquen
contacto con productos comestibles en cualquier etapa
de su proceso. En aquellos casos en que se sospeche de
estas enfermedades o afecciones, se exigira un
certificado médico del estado de salud del obrero en

cuestion,

18. SANCIONES
19. CONCORDANCIA

El incumplimiento a las disposiciones contenidas en esta
MNorma, se sancionaréa conforme a la Ley Federal de
Sanidad Animal y la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién. Esta Noerma Oficial Mexicana no es
equivalente con ninguna norma internacional
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