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En México existe una norma oficial mexicana encargada de dicho proceso conocida como
NOM-009-Z00-19949, Proceso sanitario de la carne. Surgio con la necesidad de asegurar que
la carne cumpla con los estandares de calidad e inocuidad y para ello se requiere ser aplicada
y vigilada en los establecimientos de sacrificio (rastro TIF), Frigorifico y establecimientos
industriales.
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Sellos en las Para el marcado de las canales y productos aprobados para consumo humano se
canales utilizara tinta de color rojo; para productos aprobados para coccion tinta azul; en el

caso de carne y productos de equino, se empleara tinta de color verde. Los
productos decomisados deberan marcarse con tinta negra. Los sellos tendran el
namero del establecimiento autorizado por la Secretaria de 1 cm de altura, asi como
las leyendas "Inspeccionado y Aprobado, SARH, México", "Inspeccionado y Yy :
Aprobado para Coccion SARH, México", "Inspeccionado y Rechazado, SARH, P s _;\,:.za»> so B
México", seguin sea el caso. el N Ll ’_;Lg

Sélo se permitird en vehiculos en buen estado, limpios y acondicionados Transporte
para el objeto; requiriéndose para los productos refrigerados, que los

vehiculos estén provistos de refrigeracion o congelacion y forrados de
materiales lisos, impermeable, de facil aseo, aprobados por la Secretaria.
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Norma Oficial Mexicana NOM-009-Z00-1994, Proceso sanitario de la carne.



https://transparencia.info.jalisco.gob.mx/sites/default/files/NOM-009-ZOO.pdf

