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1. Sistemas de inspeccion de carne aprobados:

1.1 Bovinos (incluido el bisonte de granja): sacrificio, corte, deshuese y productos
carnicos comestibles, visceras de animales saladas naturales

1.2 porcino (incluido el jabali de granja): sacrificio, corte, deshuese y carne
comestible, visceras de animales saladas naturales

1.3 Procesamiento (para sistemas de inspeccion de carne aprobados, y carne y
productos carnicos preparados a partir de aves de corral procedentes de paises y
establecimientos aprobados por la Agencia Canadiense de Inspeccién Alimentaria
(ACIA): trituracion, formulacion, curado, cocinado y enlatado

2. Tipos de productos carnicos aceptados para
la importacion (basados en restricciones
Zzoosanitarias):

2.1 Carne fresca y productos carnicos crudos (refrigerados o congelados),
incluidos los deshuesados y sin hueso, los productos carnicos comestibles,
las visceras de animales saladas naturalmente, la sangre y las fracciones de
la misma (plasma, factores de coagulacion, células):

2.1.1 Carney productos carnicos derivados de bovinos de origen mexicano - ver
secciones 3.1, 3.2y 4.1 y 4.4 para certificaciones adicionales requeridas.

2.1.2 Envolturas saladas naturales derivadas de bovinos de origen
mexicano - ver las secciones 3.2 y 4.4 para certificaciones adicionales
requeridas.
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2.1.3 Sangre y fracciones de sangre derivadas de bovinos de origen
mexicano - ver secciones 3.2, 4.3 y 4.4 para -certificaciones adicionales
requeridas.

2.1.4 Carney productos carnicos derivados de cerdos de origen mexicano - ver
la seccion 3.3 y 4.4 para certificaciones adicionales requeridas

2.1.5 Envolturas saladas naturales derivadas de cerdos de origen
mexicano - ver la seccion 3.3y 4.4 para certificaciones adicionales requeridas

2.1.6 Carne y productos carnicos derivados de carne importada procedentes
de paises y establecimientos aprobados por la ACIA - ver la seccion 3.4y 4.4
para obtener certificaciones adicionales

2.1.7 Carne comestible por productos derivados de especies con sistemas
aprobados de inspeccion de carne - ver las secciones 3.1, 3.2, 3.3, 4.4y 4.5 para
requisitos adicionales de certificacion

2.2 Todos los productos carnicos procesados (tratados térmicamente,
curados y secos crudos), que no sean productos carnicos comercialmente
estériles almacenados en recipientes herméticamente cerrados (latas o bolsas
esterilizables), y productos secos de mezcla secos, cubitos de caldo y
extractos de carne

2.2.1 Productos céarnicos derivados de bovinos de origen mexicano, incluidos los
productos carnicos que contienen sangre y / o fracciones de sangre (por ejemplo,
salchichas, morcillas de sangre) - ver secciones 3.1, 3.2, 4.2 y 4.3 para
certificaciones de certificacion adicionales

2.2.2 Productos carnicos derivados de cerdos de origen mexicano - ver la
seccion 3.3 para certificaciones adicionales requeridas

2.2.3 Productos céarnicos derivados de carne y productos carnicos importados
procedentes de paises y establecimientos aprobados por ACIA - ver la seccién
3.4 para certificaciones adicionales requeridas

2.3 Productos céarnicos comercialmente estériles, estables en estanteria,
envasadas en recipientes herméticamente cerrados (latas y / o bolsas
esterilizables), y productos secos de mezcla de sopa , cubos de caldo,
extractos de carne:

2.3.1 Productos carnicos derivados de bovinos de origen mexicano - ver las
secciones 3.1y 3.2 para certificaciones adicionales requeridas.

2.3.2 Productos carnicos derivados de cerdos de origen mexicano - no se
requieren certificados adicionales



2.3.3 Productos céarnicos y productos carnicos importados procedentes de paises
y establecimientos aprobados por la ACIA - ver la seccidn 3.4 para certificaciones
adicionales requeridas

3. Certificaciones adicionales de sanidad animal
requeridas en el Certificado oficial de
iInspeccion de la carne (OMIC):

3.1 Para carne y musculo esquelético deshuesado (sin incluir carne separada
mecéanicamente) derivada de bovino de origen mexicano:

"Por la presente certifico que:"
3.1.1 Lacarney/ o el producto carnico se derivaron de bovinos que:

3.1.1.1 Nacieron y se criaron en México o han estado en México al menos 90 dias
antes del sacrificio.

3.1.1.2 No han estado en contacto en los ultimos 90 dias con ningun animal de un
pais 0 zona no reconocida oficialmente. Como libre de Fiebre Aftosa (FA), en el
momento del sacrificio.

3.1.1.3 Ha sido sacrificado en un establecimiento ubicado en un pais o zona libre
reconocida como libre de Fiebre aftosa

3.1.1.4. Se encontraron libres de cualquier sefial sugestiva de Fiebre aftosa o
cualquier otra epizootia grave en la inspeccion ante mortem y post mortem.

3.1.1.5 No se sometié a un proceso de aturdimiento, antes del sacrificio, con un
dispositivo que inyecta aire comprimido o gas en la cavidad craneal, 0 a un proceso
que implica laceracion, después del aturdimiento del animal, del tejido nervioso
central del animal por medio de un instrumento con forma de vara que se introduce
en la cavidad craneal del animal.

3.1.2 La carne de musculo esquelético deshuesada se ha preparado de manera
que se evite la contaminacién con los tejidos enumerados en el Articulo 11.4.14 de
el Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la Organizacion Mundial de
Sanidad Animal (OIE)

3.1.3 Se tomaron todas las precauciones para evitar el contacto directo o indirecto
durante el sacrificio, procesamiento y envasado de la carne y los productos carnicos
con cualquier producto animal o subproducto derivado de bovinos de menor estatus
zoosanitario”.

3.2 Para carne y productos carnicos distintos a los enumerados en la seccion
3.1 derivados de bovinos de origen mexicano, visceras intestinales saladas,
sangre y fracciones de sangre, y productos carnicos comercialmente estériles
estables en estanteria envasados en recipientes herméticamente cerrados



(latas o bolsas esterilizables), y productos de mezcla de sopa, cubos de caldo,
extractos de carne:

"Por la presente certifico que:"
3.2.1 Lacarney/ o los productos carnicos provienen de bovinos que:

3.2.1.1 Nacieron y se criaron en México o han estado en México al menos 90 dias
antes del sacrificio.

3.2.1.2 No he estado en contacto en los ultimos 90 dias con ningun animal de un
pais o zona no reconocida oficialmente libre de Fiebre aftosa, en el momento del
sacrificio.

3.2.1.3 Ha sido sacrificado en un establecimiento ubicado en un pais 0 zona
reconocida oficialmente libre de Fiebre aftosa

3.2.1.4 Se encontraron libres de cualquier sefial sugestiva de Fiebre aftosa o
cualquier otra epizootia grave en la inspeccion ante mortem y post mortem.

3.2.1.5 No se sometié a un proceso de aturdimiento, antes del sacrificio, con un
dispositivo que inyecta aire comprimido o gas en la cavidad craneal, 0 a un proceso
que implica laceracion, después del aturdimiento del animal, del tejido nervioso
central del animal por medio de un instrumento con forma de vara que se introduce
en la cavidad craneal del animal.

3.2.2 México cumple con las condiciones del Articulo 11.4.3 del Cdédigo Sanitario
para los Animales Terrestres de la Organizacion Mundial de Sanidad Animal
(OIE) y

Ya sea:

3.2.3 El producto no contiene ningun tejido de ningan rumiante importado nacido y
criado en el primer afio de vida de un pais de riesgo controlado o indeterminado de
encefalopatia espongiforme bovina (EEB) reconocido por Canada.

O

El producto contiene tejidos de animales importados de paises con control de riesgo
para EEB, y los animales de los que la carne y los productos carnicos se derivaron
no contienen carne recuperada mecanicamente del craneo y la columna vertebral
de bovinos de 30 meses 0 mas; Y la carne y los productos carnicos no contienen,
Nno se prepararon 0 No se contaminaron con:

(1) ileon distal de todas las edades de bovinos

(i) (i) amigdalas palatinas, el craneo, incluido el cerebro, ganglios del
trigémino y ojos, la médula espinal y la columna vertebral (excluidas las
vértebras de la cola, las apdfisis transversas de las vértebras toracicas y
lumbares, y las alas del sacro), de bovinos de 30 meses 0 mas,


https://translate.google.com/translate?hl=es&prev=_t&sl=en&tl=es&u=http://www.oie.int/index.php%3Fid%3D169%26L%3D0%26htmfile%3Dchapitre_bse.htm%23article_bse.14#article_bse.14
https://translate.google.com/translate?hl=es&prev=_t&sl=en&tl=es&u=http://www.oie.int/index.php%3Fid%3D169%26L%3D0%26htmfile%3Dchapitre_bse.htm%23article_bse.14#article_bse.14
https://translate.google.com/translate?hl=es&prev=_t&sl=en&tl=es&u=http://www.oie.int/index.php%3Fid%3D169%26L%3D0%26htmfile%3Dchapitre_bse.htm%23article_bse.14#article_bse.14

3.2.4 Se tomaron todas las precauciones para evitar el contacto directo o indirecto
durante el sacrificio, procesamiento y envasado de la carne y los productos carnicos
con cualquier producto animal o subproducto derivado de bovinos de menor estatus
zoosanitario”.

3.3 Para carne y productos céarnicos derivados de cerdos de origen mexicano,
distintos de los productos de carne de cerdo comercialmente estériles,
estables en estanteria, envasadas en recipientes herméticamente cerrados
(latas o bolsas esterilizables) y productos de mezcla seca para sopa, cubitos
de caldo y extractos de carne:

"Por la presente certifico que”

3.3.1 La carne y / o el producto carnico provienen de cerdos no ha estado en
contacto con ningan animal de un pais 0 zona no oficialmente reconocida como libre
de fiebre aftosa, peste porcina africana (PPA), peste porcina clasica (PPC) y
enfermedad vesicular porcina. (EVP).

3.3.2 Ha sido sacrificado en un establecimiento ubicado en un pais o zona
oficialmente reconocida como libre de Fiebre aftosa PPA, PPC,y EVP.

3.3.3 Se encontraron libres de cualquier sefal sugestiva de PPA, Fiebre
aftosa PPC y EVP o cualquier otra epizootia grave en la inspeccion ante
mortem y post mortem.

3.3.4 Se tomaron todas las precauciones para evitar el contacto directo o indirecto
durante el sacrificio, el procesamiento y el envasado de la carne de cerdo con
cualquier producto animal o subproducto derivado de animales de menor estatus
zoosanitario”.

3.4 Para carne y productos carnicos preparados a partir de carne y productos
carnicos importados en México, incluidos productos carnicos estables
comercialmente esterilizados envases o recipientes herméticamente cerrados
(latas o bolsas esterilizables) y productos de mezcla de sopa deshidratados,
cubos de caldo y extracto de carne:

"Por la presente certifico que:"
3.4.1 Lacarney/ o el producto carnico:
3.4.1.1 Fue legalmente importado a México;

3.4.1.2 Cumplir con todos los requisitos canadienses para la importacion comercial
de productos carnicos como se detalla en el Anexo A: Paises aprobados del
Capitulo 10 del Manual de Procedimientos de Higiene de la Carne, como si fueran
exportados desde el pais de origen directamente a Canada.
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3.4.2 Se tomaron todas las precauciones para evitar el contacto directo o indirecto
durante la manipulacion, el procesamiento y el envasado del producto carnico con
cualquier producto animal o subproducto derivado de animales de menor estatus
zoosanitario.

3.4.3 El certificado de inspeccion de carne con el cual se importd a México se
mantiene en el archivo del establecimiento de procesamiento mexicano para fines
de verificacion durante un minimo de 2 afios después de la importacion”.

4 Certificado adicional, que no sean sanidad animal,
requeridos en el OMIC:

4.1 Para la carne y los productos cérnicos derivados de bovinos considerados
como material precursor para la preparacion de carne molida cruda acabada,
incluidos, entre otros, guarnicién, guarnicion de banco (guarniciéon derivada
de cortes primarios y subprimarios), carne de cabeza, carne de masetero,
raices de lengua, carne de es6fago, corazones y carne finamente texturizada:

"Por la presente certifico que:"

4.1.1 La carney/ o los productos carnicos derivados de bovinos y cubiertos por
este certificado se consideran materiales precursores para la preparacioén de carne
molida cruda acabada, y se analizaron para determinar la presencia
de Ecoli 0157: H7 /NM segun los procedimientos descritos en el anexo O del
Capitulo 4 del Manual de Procedimientos de Higiene de la Carne, y

4.1.2 Fueron probados en un laboratorio acreditado de acuerdo a los estandares
de la ISO 17025 (es decir, un laboratorio que esta formalmente reconocido por un
organismo de acreditacion que es signatario del acuerdo de reconocimiento mutuo
(MRA) de Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC)
conforme a los requisitos de ISO/IEC 17025: 2005), y

4.1.3 Losresultados de las pruebas se registraron en un certificado de analisis que
indica que Ecoli O157: H7 / NM no fue detectado, y

4.1.4 Dicho certificado de analisis se emite en uno de los idiomas oficiales de
Canada (inglés o francés) y se adjunta a este certificado.

4.2 Para la carne molida cruda derivada de bovino:
"Por la presente certifico que:"

4.2.1 Lacarney/ o los productos carnicos derivados de bovinos utilizados para la
preparacion de carne molida cruda contemplada en este certificado se analizaron
en cuanto a la presencia de Ecoli O157: H7 / NM de acuerdo con los
procedimientos descritos en el anexo O del Capitulo 4 del Manual de
Procedimientos de Higiene de la Carne, y
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4.2.2 Fueron probados en un laboratorio acreditado de acuerdo a los estandares
de ISO 17025 (es decir, un laboratorio que esta formalmente reconocido por un
organismo de acreditacion que es signatario del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo
(MRA) de Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC)
conforme a los requisitos de ISO/IEC 17025: 2005), y

4.2.3 Losresultados de las pruebas se registraron en un certificado de analisis que
indica que Ecoli O157: H7 / NM no fue detectado, y

4.2.4 Dicho certificado de analisis se mantendra en el archivo del establecimiento
de procesamiento durante un minimo de 2 afos a partir de la fecha de este
certificado”.

4.3 Para sangre comestible, fracciones de sangre comestible (incluyendo
plasma, factores de coagulacion y células) y productos carnicos comestibles
que contienen sangre y / o fracciones de sangre (Ej., Salchichas, morcilla)
derivados de bovinos o porcinos sacrificados en EUA:

"Por la presente certifico que:"

4.3.1 La sangre fue recolectada de bovino o porcino (ponchado no aplicable)
utilizando un método de recoleccion de sangre cerrada, como el uso de un cuchillo
hueco o una canula”.

4.4 Para todas las carnes y productos carnicos:
"Por la presente certifico que:"

4.4.1 Los productos carnicos cubiertos por este certificado han sido derivados de
animales que fueron humanamente aturdidos de manera reversible o irreversible
antes de ser sangrados, o fueron sacrificados de acuerdo con el ritual judio o
islamico.

4.5 Para carne comestible por productos:
"Por la presente certifico que:"

4.5.1 Los productos carnicos comestibles se cosecharon higiénicamente y se
consideran comestibles por los Estandares canadienses .

5. Establecimientos elegibles para exportar a
Canada:

5.1 Consulte la Lista de establecimientos de paises extranjeros elegibles
para exportar productos carnicos a Canada
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