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NTE INEN 1338 (2012) (Spanish): Carne y
productos carnicos. Productos carnicos

crudos, productos carnicos curados-madurados
y productos carnicos precocidos-cocidos.
Requisitos

2VAVAVAVA

\7

>
2
4
2
2
2
2
’:
>
2
<
2
>
2
>
2
>
2
<
2
>
2
> |
S <

TAVAYAVAAAVAVAVAYAAVAVAY N

NI N R ST NS DS O RS .

ATA




BLANK PAGE

PROTECTED BY COPYRIGHT



\ \

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

FE DE ERRATAS
(2011-01-13)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010
Segunda Revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS
CARNICOS PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS.

First Edition

En la pagina 7, Tabla 10

Dice:
TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos
REQUISITOS n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° 1,0x10” NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <3 - NTE INEN 1529-8
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10° 1,0x10° NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g** 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15
* Requisitos para determinar tiempo de vida til
** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Debe decir:

TABLA 10. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos

REQUISITOS n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° 1,0x10” NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - NTE INEN 1529-8
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10° 1,0x10° NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g** 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15

* Requisitos para determinar tiempo de vida til

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

DESCRIPTORES: Industrias alimentarias, alimentos animales, productos carnicos, requisitos.
AL 03.02-403

CDU: 637.5

ClU: 3111

ICS: 67.120.10



\
\ \

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010
Segunda Revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS-COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Industrias alimentarias, alimentos animales, productos carnicos, requisitos
AL 03.02-403

CDU: 637.5

ClU: 3111

ICS: 67.120.10



CDU: 637.5 \‘ — \\ CllU: 3111
ICS: 67.120.10 AL 03.02-403
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. ] NTE INEN
Ecuatoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1 338:20.10_ )
Obligatoria CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS Segunda revisién
PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS 2010-09

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos cérnicos crudos, los productos
carnicos curados—madurados y los productos carnicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo
final.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos carnicos crudos, los productos carnicos curados—madurados y
los productos carnicos precocidos - cocidos.

2.2 Esta norma no aplica a los productos a base de pescado, mariscos o crustaceos crudos y
alimentos sucedaneos de cérnicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 217
y ademas las siguientes:

3.1.1  Producto carnico procesado. Es el producto elaborado a base de carne, grasa visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles, con adicién o no de sustancias permitidas, especias
0 ambas, sometido a procesos tecnologicos adecuados. Se considera que el producto carnico esta
terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta

3.1.2 Productos carnicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a ningln proceso
tecnoldgico ni tratamiento térmico en su elaboracién.

3.1.3 Productos carnicos curados—madurados. Son los productos sometidos a la accién de sales
curantes, permitidas, madurados por fermentacion o acidificacién y que luego pueden ser cocidos,
ahumados y/o secados.

3.1.4 Productos carnicos precocidos. Son los productos sometidos a un tratamiento térmico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento térmico completo; se los conoce también como
parcialmente cocidos.

3.1.5 Productos carnicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacion tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccion de microorganismos patégenos.

3.1.6  Producto carnico acidificado. Son los productos carnicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitido o &cido organico para descender su pH.

3.1.7 Producto carnico ahumado. Son los productos carnicos expuestos al humo y/o adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

3.1.8 Producto carnico rebozado y/o apanado. Son los productos carnicos recubiertos con
ingredientes y aditivos de uso permitido

3.1.9 Producto carnico congelado. Son los productos carnicos que se mantienen a una
temperatura igual o inferior a -18 °C.

(Continda)
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3.1.10 Producto carnico refrigerado. Son los productos carnicos que se mantienen a una
temperatura entre 0C -4 C

3.1.11 Jamdn. Producto carnico, curado-madurado 6 cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con muasculo sea éste entero o troceado, con la adicién de ingredientes y aditivos
de uso permitido.

3.1.12 Pasta de carne (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada y/o visceras, de animales de abasto mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.13 Tocineta (focino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal, o del tejido
adiposo subcutaneo de porcinos, curado 0 no, cocido 0 ho, ahumado o no.

3.1.14 Salami o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de carne y
grasa de porcino y/o bovino, con ingredientes y aditivos permitidos

3.1.15 Salchichon. Es el embutido seco, curado y/o madurado, elaborado a base de carne y grasa de
porcino, 0 con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditivos permitidos

3.1.16 Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de carnes,
orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permitido, prensado y/o embutido.

3.1.17 Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas 0 en mezcla, con
ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede
ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

3.1.18 Salchicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3.1.19 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcino y/o bovino,
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin grasa y carne de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido,
ahumadas o no.

3.1.20 Mortadela. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutidos en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no

3.1.21 Pastel de carne. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; moldeados o
embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumado o no

3.1.22 Fiambre. Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con
carne de animales de abasto, picada u homogeneizada 0 ambas, con la adicion de sustancias de uso
permitido.

3.1.23 Hamburguesa. Es la carne molida (o picada) de animales de abasto homogenizada y
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.24 Aditivo alimentario. Son sustancias 0 mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas y/o biologicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o0 mejorar sus caracteristicas
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.25 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias
saborizantes 0 aromatizantes se emplean para aderezar, alifiar o modificar el aroma y sabor de los
alimentos.

(Continta)
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3.1.26 Fermentaciéon. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos inducidos por accién microbiana
nativa o accion controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH, que tienen lugar en
la fabricacion de algunos productos cérnicos como método de conservacidbn o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla la temperatura, humedad y
ventilacién, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.27 Maduracion. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos, que tienen lugar en la fabricacién de
algunos productos carnicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacion,
desarrollando el aroma, sabor, consistencia y conservacion caracteristicos de estos productos.

3.1.28 PCF. Practicas correctas de fabricacion.

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo al contenido de proteina animal, estos productos se clasifican en:
411 Tipol
412 Tipoll

41.3  Tipolll

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7 C y la temperatura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en la elaboracién de los productos céarnicos (salmuera, hielo), en el enfriamiento
de envases o productos, en los procesos de limpieza debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108

5.3 El proceso de fabricacion de estos productos debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura

5.5 Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o envolturas
artificiales autorizadas por la autoridad competente.

5.6 Si se usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegetales lefiosos
que no sean resinosos, hi pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos Especificos

6.1.1 Los requisitos organolépticos deben ser caracteristicos para cada tipo de producto durante su
vida util.

6.1.2 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o
cualquier agente biolégico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de materias extrafias.

6.1.3 El producto debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacién (ver NTE INEN
2346).

6.1.4 Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural.

6.1.5 En la fabricacién del producto no se empleara grasas industriales en sustitucion de la grasa de
animales de abasto.

(Continta)

-3- 2010-526




NTE INEN 1 338

2010-09

6.1.6

El producto no debe contener residuos de plaguicidas, contaminantes y residuos de

medicamentos veterinarios, en cantidades superiores a los limites maximos establecidos por el Codex

Alimentarius.

6.1.7 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto

0 malas préacticas de manufactura.

elaboracion los aditivos que se especifican en la tabla 1.

Pueden afadirse a los productos durante su proceso de

TABLA 1. Aditivos que pueden afadirse a los productos durante su proceso de elaboracion

Carne y productos carnicos, incluidos los de aves de corral y caza

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (¥)
150c¢ CARAMELO Il - PROCESO AL AMONIACO PCF
150d CARAMELO IV - PROCESO AL SULFITO AMONICO PCF

Carne fresca picada, incluida la de aves de corral y caza

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
120 CARMINES 100 mg/kg
384 CITRATOS DE ISOPROPILO 200 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, en piezas enteras o en cortes

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (%)
320 BUTILHIDROXIANISOL, BHA 200 mg/kg

321 BUTILHIDROXITOLUENO, BHT 100 mg/kg

120 CARMINES 500 mg/kg

160a(ii) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 mg/kg

310 GALATO DE PROPILO 200 mg/kg
432-436 POLISORBATOS 5 000 mg/kg

319 TERBUTILHIDROQUINONA, TBHQ 100 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados (incluidos los
salados), desecados y sin tratamiento térmico, en piezas enteras o en cortes

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
210 -213 BENZOATOS 1 000 mg/kg

384 CITRATOS DE ISOPROPILO 200 mgkg

235 PIMARICINA (NATAMICINA) 6 mglkg

Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en piezas enteras

0 en cortes
SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
905d ACEITE MINERAL DE ALTA VISCOSIDAD 950 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
320 BUTILHIDROXIANISOL, BHA 200 mg/kg

321 BUTILHIDROXITOLUENOQ, BHT 100 mg/kg

310 GALATO DE PROPILO 200 mg/kg
432-436 POLISORBATOS 5 000 mg/kg

319 TERBUTILHIDROQUINONA, TBHQ 100 mg/kg
Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados sin tratamiento
térmico

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
160a(ii) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 20 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos

los salados) y sin tratamiento térmico
SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
120 CARMINES 200 mg/kg

(Continta)
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Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos

los salados), desecados y sin tratamiento térmico

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA ()
210-213 BENZOATOS 1 000 mg/kg
120 CARMINES 100 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados

los salados), desecados y sin tratamiento térmico

, curados (incluidos

SIN ADITIVO

DOSIS MAXIMA (*)

384 CITRATOS DE ISOPROPILO

200 mg/kg

235 PIMARICINA (NATAMICINA)

20 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados, fermentados y sin

tratamiento térmico

SIN ADITIVO

DOSIS MAXIMA ()

120 CARMINES

100 mg/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratados

térmicamente

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (*)
120 CARMINES 100 mg/kg

160a(ii) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 20 mg/kg

385, 386 EDTA 35 mg/kg
Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA ()
905d ACEITE MINERAL DE ALTA VISCOSIDAD 950 mg/kg

120 CARMINES 500 mg/kg

160a(ii) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 mg/kg

Envolturas o tripas comestibles (p. ej., para embutidos)

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA ()
120 CARMINES 500 mg/kg

160al(ii) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 mg/kg
304,305 ESTERES DE ASCORBILO 5 000 mg/kg
172(i)-(iii) OXIDOS DE HIERRO 1,000 mg/kg
432-436 POLISORBATOS 1500 mg/kg

* Dosis maxima calculada sobre el contenido neto total del producto final.

6.1.7.1 Y los que demuestren ser tecnolégicamente adecuados para su uso en esta categoria de

alimentos de los enlistados en el Cuadro Il de Codex Stan 192-2007

6.1.7.2 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante,

importador o distribuidor.

6.1.8 Los productos deben cumplir con los requisitos bromatoldgicos establecidos en las tablas 2, 3, 4,

5, 6,7 6 8, segun corresponda.

(Continta)
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TABLA 2. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos crudos (chorizos,
salchichas, hamburguesa)

REQUISITO TIPO | TIPOII TIPO NI METODO DE
ENSAYO

MIN MAX MIN MAX | MIN MAX
PROTEINA ANIMAL % 14 - 12 - 10 - Se evalua con
el contenido de
proteina total.

PROTEINA VEGETAL % ausencia - 2 - 4

ALMIDON % ausencia - 3 - 6 NTE INEN 787

TABLA 3. Requisitos bromatologicos para productos carnicos cocidos (salchichas y
mortadelas, chorizos, jamonadas, queso de chancho, salchichén, salame, morcilla, fiambre,
pastel de carne)

REQUISITO TIPO | TIPO I TIPO Il MNETODO DE
MIN MAX MIN MAX MIN | MAX ENSAYO
PROTEINA ANIMAL % 12 - 10 - 8 - Se evalla con el

contenido de
proteina total.

PROTEINA VEGETAL % - 2 - 4 - -
ALMIDON % Ausencia - 6 - 10 NTE INEN 787

TABLA 4. Requisitos bromatolégicos para jamones cocidos

REQUISITO TIPO | TIPO Ii TIPO Il METODO DE
MIN MAX MIN | MAX | MIN | MAX | ENSAYO

PROTEINA 13 - 12 - 11 - | NTE INEN 781

TOTAL % (% N x 6,25)

PROTEINA ANIMAL % 13 - 10 - 7 -

ALMIDON % ausencia - 3 - 6 | NTE INEN 787

TABLA 5. Requisitos bromatolégicos para productos carnicos ahumados (considerando
unicamente la fraccién comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
PROTEINA 16 - NTE INEN 781
TOTAL % (% N x 6,25)

PROTEINA ANIMAL % (% N x 6,25) 16 - NTE INEN 781

TABLA 6. Requisitos bromatolégicos para el tocino y las costillas (considerando tnicamente la
fraccion comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

PROTEINA 10 - NTE INEN 781

TOTAL % (% N x 6,25)

PROTEINA ANIMAL % (% N x 6,25) 10 - NTE INEN 781
(Continta)
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TABLA 7. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos curados-madurados,
(jamon, salami, chorizo)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
PROTEINA TOTAL % (% N x 6,25) NTE INEN 781
JAMON 25 32

SALAME 14 40

CHORIZO 14 40

ALMIDON, % NTE INEN 787
JAMON ausencia

SALAME ausencia

CHORIZO - 3

TABLA 8. Requisitos bromatologicos para el paté

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
ALMIDON, % ausenci NTE INEN 787
a

6.1.9 Los productos carnicos deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en las tablas
9,10, 11 6 12, segun corresponda

TABLA 9. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos crudos

n c m M METODO DE
Requisito ENSAYO

Aerobios meséfilos ufc/g * 5 3 [1,0x10° [1,0x10" | NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 |1,0x10° [1,0x10° [ NTE INEN 1529-8
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 [1,0x10° [1,0x10" | NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g ** 5 0 ausencia | --- NTE INEN 1529-15
E. coli O157:H7 ** 5 0 ausencia | --- ISO 16654

* Requisitos para determinar tiempo de vida Gtil

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

TABLA 10. Requisitos microbiol6égicos para productos carnicos cocidos

m M METODO DE
REQUISITOS n c ENSAYO
Aerobios mesodfilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° | 1,0x10"| NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <3 - NTE INEN 1529-8
Staphylococcus* aureus, ufc/g| 5 1 1,0x10° | 1,0x10°| NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g** 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15
* Requisitos para determinar tiempo de vida Gtil
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

(Continta)
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TABLA 11. Requisitos Microbioldgicos para productos carnicos curados - madurados

m M METODO DE
REQUISITOS n c ENSAYO
Staphylococcus aureus ufc/g * | 5 1 1,0x10° | 1,0x10°| NTE INEN 1529-14
Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0x10° | 1,0x10*| NTE INEN 1529-18
Salmonella ufc/25g ** 10 0 ausencia - NTE INEN 1529-15
* Requisitos para determinar tiempo de vida Gtil
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

TABLA 12. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos precocidos congelados

Requisito m M METODO DE ENSAYO

Aerobios mesofilos ufc/g * 1,0x10° | 1,0x10" | NTEINEN 1529-5

Escherichia coli ufc/g * (9¢fr381) 1,0x10° | 1,0x 10° NTE INEN 1529-8

Staphilococus aureus ufc/g * (ICMSF) 1,0x10° | 1,0x10* | NTE INEN 1529-14

Salmonella/ 25 g ** ausencia NTE INEN 1529-15

a3
OIOININW|IO

E. coli O157:H7 ** ausencia ISO 16654

* Requisitos para determinar tiempo de vida il
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n: numero de unidades de la muestra

c: numero de unidades defectuosas que se acepta
m: nivel de aceptacién

M : nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 La comercializacion de estos productos, debe realizarse en unidades del Si

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 0 Cy 4 C (refrigeracion)

6.2.3 Los materiales empleados para envasar los productos, deben ser grado alimentario aprobados para
uso en este tipo de alimentos.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776.

7.1.2 La toma de muestras para el analisis microbiol6gico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN
1529-2

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

(Continta)
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8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en las Leyes y Reglamentos que tengan relacion con el

rotulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de Productos alimenticios procesados envasados RTE
INEN 22

8.2 En la etiqueta, en el panel principal, resaltado con igual prominencia que el nombre del producto, se
debe declarar la clasificacion del producto.

(Continta)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776 Carne y productos carnicos. Muestreo para
bromatologia.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781 Carne y productos carnicos. Determinacion del
nitrégeno.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787 Carne y productos carnicos. Determinacion del
almidon.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108  Agua potable. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217 Carne y productos carnicos. Terminologia.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1 Rotulado de  productos  alimenticios  para
consumo humano. Parte 1. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2  Rotulado de productos alimenticios Para consumo
humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2 Muestreo y control microbiologico de os alimentos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5 Control =~ microbiolégico  de  los  alimentos.
Determinacion de la cantidad de microorganismos
aerobios mesofilos. REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8 Control  microbiologico  de  los  alimentos.
Determinacién de coliformes fecales y E. Coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14 Control  microbiolégico — de los  alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
siembra por extension en superficie

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-15 Control microbiologico de los alimentos. Salmonella.
Meétodo de deteccion

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-18 Control microbiolégico de los alimentos. Clostridium
perfringens. Recuento en tubo por siembra en masa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 346 Carne fresca y menudencias comestibles frescas.
Requisitos

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 22 Rotulado de productos alimenticios, procesados,
envasados y empaquetados

ISO 16654 Microbiology of food and animal feeding stuffs —
Horizontal method for the detection of Escherichia
coli O 157.

Codex Alimentario CAC/MRL 1-2001 Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas

Codex Alimentario CAC/LMR 02-2005 Lista de Limites Maximos para Residuos de
Medicamentos Veterinarios

Codex STAN 193-1995 (Rev.2-2006) Norma general del Codex para los contaminantes y

las toxinas presentes en los alimentos
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados. Decreto Ejecutivo
3253. Registro oficial 696 de 4 de noviembre del 2002.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 1325 (quinta actualizacién). Productos carnicos no enaltados.
Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacién. Santa Fé de Bogota, 2008.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 346 Carne fresca y menudencias comestibles frescas.
Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 2006.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1337 Carne y productos carnicos. Pasta de carne, paté
cocido. Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338 Carne y productos carnicos. Salchichas. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN. Quito, 1996.

(Continta)
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Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1339  Carne y productos carnicos. Jamon. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1340 Carne y productos carnicos. Mortadela. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1341 Carne y productos carnicos. Morcilla de sangre.
Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1342:  Carne y productos carnicos. Tocino. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1343  Carne y productos carnicos. Salame. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1344 Carne y productos carnicos. Chorizo. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1345 Carne y productos carnicos. Queso de cerdo.
Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN. Quito, 1996.

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.

Ley Organica de la Salud Nro. 2006-67, publicado en el Registro Oficial Nro. 423 del viernes 22 de
Diciembre del 2006.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS Cédigo:
NTE INEN 1338 CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS- AL 03.02-403
Segunda revision ~ MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS-

COCIDOS. REQUISITOS

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1996-07-24
Oficializacion con el Caracter de OBLIGATORIA

por Acuerdo No. 363 de 1996-10-17

publicado en el Registro Oficial No. 62 del 1996-10-17

Fecha de iniciacion del estudio: 2008-03

Fechas de consulta publica: de

a

Subcomité Técnico: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Fecha de iniciacion: 2008-10-01
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Dr. Aarén Redrovan (Presidente)

Ing. Yolanda Lara

Dra. Luisa Nelly Aleman
Dra. Claudio Sanchez
Ing. Esteban Quito

Ing. Mauricio Salas

Ing. Lucia Sotomayor
Ing. José Lopez

Sr. Daniel Federer

Dra. Gabriela Barrezueta
Dra. Loyde Triana

Dra. Luisa Ponguillo

Dra. Rosa Rivadeneira

Ing. Maria Fernanda Izquierdo
Dra. Maria Angélica Madera
Ing. Juan Andrés Almeida
Ing. Paula Romero

Dra. Alexandra Pazmifio

Dr. Mario Perasso

Ing. Marcelo Burbano

Dra. Jimena Raza

Ing. Wilber Padrilla

Tlgo. Carlos Cruz

Eco. Marco Ruiz

Ing. Jorge Sanchez

Ing. Galo Sandoval

Dr. Diego Pico

Dra. Elizabeth Pérez

Dra. Wilma Rocio Jiménez

Ing. Maria E. Déavalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2009-11-05

INSTITUCION REPRESENTADA:

PRONACA

SISTEMA DE ALIMENTOS DEL M.S.P.
FACULTAD DE VETERINARIA U.C.E.
EMBUTIDOS LA ITALIANA
EMBUTIDOS LA ITALIANA
EMBUTIDOS LA ITALIANA
FEDERER

FEDERER

FEDERER

FEDERER

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
Guayaquil

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
Guayaquil

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Quito
LA EUROPEA

ADIMAQ

COORPORACION LA FAVORITA
COORPORACION LA FAVORITA
SECRETARIA METROPOLITANA DE SALUD
ECARNI S.A.

ECARNI S.A.

FABRICA JURIS S.A.

FABRICA JURIS S.A.

FABRICA JURIS S.A.

FABRICA JURIS S.A.

SALINERITO

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
PRONACA

PRONACA

EMBUTIDOS PIGGIS

INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros tramites: Esta NTE INEN 1 338:2010 (Segunda Revision), reemplaza a la NTE INEN 1 338:1996
(primera revision) y a las NTE INEN 1337, 1339, 1340, 1341, 1342, 1343, 1344, 1345, 1347.

El Directorio del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de  2010-06-04

Oficializada como: Obligatoria

Registro Oficial No. 270 de 2010-09-02

Por Resolucion No. 069-2010 de 2010-07-14



Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccion General: E-Mail:direccion@inen.gob.ec
Area Técnica de Normalizacion: E-Mail:normalizacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Servicios Tecnologicos: E-Mail:inenlaboratorios@inen.gob.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gob.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gob.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba@inen.gob.ec
URL:www.inen.gob.ec



