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NOM -EM-006-SSA1-2002
NORMA OFICIAL MEXICANA DE EMERGENCIA, PRODUCTOSY SERVICIOS. ESPECIFICACIONES
MICROBIOLOGICAS PARA PRODUCTOS PROCESADOSEN LOSESTABLECIMIENTOS DEDICADOS AL
SACRIFICIO, FAENADO DE ANIMALES PARA ABASTO, CORTE, DESHUESE, ENVASADO, ALMACEN Y EXPENDIO.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

AIDA ALBUERNE PINA, Directora General de Control Sanitario de Productos y Servicios, por Acuerdo del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario con fundamento en los articulos 39 de la
Ley Organica de la Administracién Publica Federal; 40. de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3o.
fracciones XXIl'y XXIV, 13 apartado A), fracciones | y Ill, 194 fraccién I, 197, 199, 201, 214 y demas aplicables de la Ley
General de Salud; 38 fraccion Il, 40 fracciones |y XI, 41, 43 y 48 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 28
y 34 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 40., 80., 15 y demas aplicables del
Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 2, literal C, fraccién I, y 34 del Reglamento Interior de la
Secretaria de Salud; y 1, 2 fracciones Il y lll, 9 fracciéon XIV y 11 fracciones | y Il del Decreto por el que se crea la
Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicaciéon en el Diario
Oficial de la Federacién de la Norma Oficial Mexicana de Emergencia NOM-EM-006-SSA1-2002, Productos y
servicios. Especificaciones microbiolégicas para productos procesados en los establecimientos dedicados al
sacrificio, faenado de animales para abasto, corte, deshuese, envasado, almacén y expendio.

CONSIDERANDO

Que la carne y sus derivados pueden ser el vehiculo de numerosos patdégenos cuando su proceso no es
sanitariamente adecuado.

Que con el objeto de proteger la salud de la poblacion es necesario establecer las especificaciones
microbiolégicas para los productos procesados en los establecimientos dedicados al sacrificio, faenado de
animales para abasto, corte, deshuese, envasado, almacén y expendio.

Que en atencidn a las anteriores consideraciones, se expide la siguiente Norma Oficial Mexicana de Emergencia
NOM-EM-006-SSA1-2002. Productos y servicios. Especificaciones microbiolégicas para productos procesados en los
establecimientos dedicados al sacrificio, faenado de animales para abasto, corte, deshuese, envasado, almacén y
expendio.

PREFACIO

En la elaboracién de esta Norma Oficial Mexicana de Emergencia participaron:
SECRETARIA DE SALUD
COMISION FEDERAL PARA LA PROTECCION CONTRA RIESGOS SANITARIOS
Direccion General de Control Sanitario de Productos y Servicios
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10. Observancia de la norma
11. Vigencia
1. Objetivo y campo de aplicacion

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones microbioldgicas que deben
cumplir los productos que se procesan en los establecimientos que se dedican al sacrificio, faenado de animales de
abasto, corte o deshuese, envasado, almacén y expendio de sus productos.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria para las personas fisicas o morales que se
dedican al sacrificio, faenado de animales de abasto, corte o deshuese, envasado, almacén, transporte o expendio
de sus productos.

2. Referencias
Esta Norma se complementa con las siguientes normas oficiales mexicanas:

21 NOM-113-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Método para la cuenta de microorganismos coliformes totales
en placa.

2.2 NOM-114-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Método para la determinacion de Salmonella en alimentos.

2.3 NOM-129-SSA1-1995 Bienes y Servicios. Productos de la Pesca. Secos, salados, ahumados. Moluscos
cefalépodos y gasterépodos frescos, refrigerados y congelados. Disposiciones y
especificaciones sanitarias.

24 NOM-145-SSA1-1995 Bienes y servicios. Productos carnicos troceados y curados. Productos carnicos
curados y madurados. Especificaciones sanitarias.

2.5 NOM-184-SSA1-2002 Productos y servicios. Leche, Formula lactea y Producto lacteo combinado.
Especificaciones sanitarias.

3. Definiciones
Para efectos de esta Norma, se entiende por:

3.1 Carne, a la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido conectivo como hueso y
grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de los animales aptos para consumo humano,
que no ha sido sometida a ningun proceso que modifique de modo irreversible sus caracteristicas sensoriales y
fisicoquimicas; se incluyen las refrigeradas o congeladas.

3.2 Carne molida, a la que es cortada y pasada por un molino o picadora, pudiendo ser moldeada.

3.3 Congelaciodn, al proceso por medio del cual se alcanza una temperatura en el centro térmico de los productos
no mayor de -18°C.

3.4 Establecimiento, a la instalacién en la que se sacrifican, faenan animales de abasto, cortan, deshuesan,
envasan, almacenan o expenden los productos objeto de esta Norma.

3.5 Faenado, a la etapa posterior al sacrificio de los animales de abasto y, segun la especie,
a la eliminacion de la cabeza, patas, piel, cerdas, plumas y visceras, asi como la limpieza de la canal, visceras y
cabeza.

3.6 Limite méximo, a la cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parasitos materia extrafa,
plaguicidas, radiondclidos, biotoxinas, residuos de medicamentos, metales pesados y metaloides que no se deben
exceder en los productos.

3.7 Método de prueba, al procedimiento analitico utilizado en el laboratorio para comprobar que un producto
cumple con las especificaciones establecidas en los ordenamientos correspondientes.

3.8 Producto, a la canal, carne, carne molida, visceras y demas estructuras y tejidos.

3.9 Producto envasado al vacio, al envasado con sustracciéon de aire.
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3.10 Producto envasado en atmésfera modificada, al producto en cuyo envase una porcion de oxigeno es
reemplazada por otros gases inocuos.

3.11 Refrigeracion, al proceso por medio del cual se alcanza una temperatura en el centro térmico de los
productos no mayor de 7°C.

4. Simbolos y abreviaturas

UFC Unidades formadoras de colonias.

G gramo

5. Especificaciones
Los productos objeto de esta Norma deben cumplir las siguientes especificaciones:
5.1 Microbiolégicas.

5.1.2 Mamiferos y aves.

Tabla 1.
Producto E. coli Salmonellaen 25 g Enterotoxina Toxina botulinica
UFC/g * Limite maximo estafilococcica
Limite maximo

Congelado No aplica Ausente Negativa No aplica
Refrigerado 1000 Ausente Negativa No aplica
Envasado al vacio o No aplica Ausente Negativa Negativa1
en atmosfera
modificada
Carne molida 5000 Ausente Negativa No aplica
refrigerada

1 5610 en caso de que la Secretaria de Salud asi lo requiera.
* Como microorganismo indicador
6. Muestreo

El muestreo de los productos objeto de esta Norma debe sujetarse a lo que establece la Ley General de Salud y
demas disposiciones aplicables.

7. Métodos de prueba

7.1 Para la verificacion oficial de las especificaciones sanitarias que se establecen en esta Norma, se deben
aplicar los métodos de prueba sefialados a continuacion:

7.1.1 Salmonella, se debe aplicar el método de prueba que figura en la NOM-114-SSA1-1994.

7.1.2 Enterotoxina estafilocdccica, se debe aplicar el método de prueba establecido en el Apéndice Normativo B
apartado 3 de la NOM-184-SSA1-2002.

7.1.3 Toxina botulinica, se debe aplicar el método de prueba establecido en el Apéndice Normativo A, apartado 4
de la NOM-129-SSA1-1995.

7.1.4 E. coli se debe aplicar el método de prueba establecido en la NOM-113-SSA1-1994 citada en el apartado de
referencias y la prueba confirmatoria para E. coli, conforme a lo establecido en el Apéndice Normativo B de la NOM-
145-SSA1-1999.

8. Concordancia con normas internacionales y mexicanas
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8.1 Esta Norma no es equivalente a ninguna norma internacional ni mexicana, por no existir al momento de su

elaboracion.
9. Bibliografia
9.1 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.
9.2 Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.
9.3 Ley General de Salud.
9.4 Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios.

9.5 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. 1981 NORMA-Z-13/02. Guia para la redaccion, estructuracion y
presentacion de las Normas Oficiales Mexicanas. México, D.F.

9.6 Departament of Agriculture. 1995. “Pathogen reduction; Hazard analysis and critical control point (HACCP)
systems; Proposed rule”. Code of Federal Register, February y 3. CFR Part 308 et al., Washington, USA p. 6790-6792.
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Espafia. p. 989.
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9.12 Roberts, H.R. 1986. “Sanidad Alimentaria”. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia. pp. 18-23.
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9.14 Varnam, A.H. 1991. “Foodborne Pathogens. An lllustrated Text”. Wolfe Publiching Ltd. England.
p. 557.

10. Observanciade lanorma

10.1 La vigilancia del cumplimiento de las especificaciones de los productos objeto de esta Norma, corresponde
a la Secretaria de Salud y a los gobiernos de las entidades federativas, en el ambito de sus respectivas
competencias, asi como a los terceros autorizados para tal efecto.

11. Vigencia

11.1 La presente Norma Oficial de Emergencia con caracter emergente, tiene una vigencia de seis meses y
entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el Diario Oficial de la Federacion.

México, D.F., a 17 de diciembre de 2002.- La Directora General de Control Sanitario de Productos y Servicios, Aida
Albuerne Pifia.- Rabrica.
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AVISO DE CANCELACION DE LA NORMA OFICIAL MEXICANA DE EMERGENCIA NOM-EM-006-SSA1-2002, PRODUCTOS Y
SERVICIOS. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA PRODUCTOS PROCESADOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS
DEDICADOS AL SACRIFICIO, FAENADO DE ANIMALES PARA ABASTO, CORTE, DESHUESE, ENVASADO, ALMACEN Y
EXPENDIO.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y
Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Orgéanica de la Administracion Publica Federal; 35
del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, y 7 fraccion XVI, del Decreto por el que se crea la
Comision Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios, se ordena la cancelacién de la Norma Oficial
Mexicana de Emergencia NOM-EM-006-SSA1-2002, Productos y servicios. Especificaciones microbioldgicas para
productos procesados en los establecimientos dedicados al sacrificio, faenado de animales para abasto, corte,
deshuese, envasado, almacén y expendio, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 19 de diciembre de
2002.

El Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario consideré pertinente
cancelar la citada Norma debido a que la situacién de emergencia que motivé su expedicién ha cesado.

México, D.F., a 20 de enero de 2003.- El Presidente dd Comité Consultivo Naciond de Normalizacion de Regulacion y Fomento
Sanitario, Ernesto Enriquez Rubio- Rubrica.
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