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PROLOGO

La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana
COVENIN 2180-84, fue revisada de acuerdo a las directrices del Comité
Técnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios, por el
Subcomité Técnico SC5 Productos Carnicos y aprobada por
FONDONORMA en la reunion del Consejo Superior N° 1999-13 de fecha
14/12/1999.

En la revision de esta Norma participaron las siguientes entidades:
Ministerio de Salud y Desarrollo Social; Instituto Nacional de Higiene;
Instituto Nacional de Nutricion; Universidad Simén Bolivar; CIEPE;
Pillsbury de Venezuela; Hermo, S.A.; Instituto Alimenticio Corralito;
Jamones Curados Jacussa; Plumrose Latinoamericana, C.A.; PROAGRO,
El Guanche.



NORMA VENEZOLANA COVENIN
CARNE DE ALMUERZO 2180:1999
(LUNCHEON MEAT) (1™ Revision)

1 OBJETO

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos denominados Carne de Almuerzo (Luncheon Meat),
para consumo humano

2 REFERENCIAS NORMATIV

Las siguientes normas ¢
Venezolana. Las edici
a revision, se reco
ediciones mas r

iciones que al ser citadas en este
en vigencia en el momento de
alicen acuerdos con base en

yen requisitos de esta Norma
omo toda norma esta sujeta
onveniencia de usar las

COVENIN

dustriales,

Carne y productos cdrnicos. D

Carne y productos cdrnicos. Det

Carne y productos carnicos.

limentos. Determinacién de acido as

COVENIN 1

tos envasados. Muestreo.

COVENIN 1539:

jmentos y afines. Requisitos

COVENIN 2278:85 mercialmente estériles. Evaluacion

COVENIN 2474:87 oductos carnicos. Determinacién de fosfi 1. Método colorimétrico.
COVENIN 2952:92 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados

COVENIN 2952/1:1997 Directrices para la declaracién de propiedades nutricionales y de salud en el rotulado de los
alimentos envasados

COVENIN 3133/1:1997 (1S02859-1:1997) Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1 Planes de
muestreo por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.

3 DEFINICIONES

Para los propositos de esta norma venezolana COVENIN se aplica la siguiente definicion:



3.1 Carne de almuerzo (luncheon meat). Es el producto claborado a base de carne de bovino y/o porcino, adicionado o
no de grasa de cerdo, visceras comestibles, cuero de cerdo, sangre, productos proteinicos y/o carbohidratos complejos, con
la adicion de aditivos, condimentos y otros ingredientes aprobados por la autoridad sanitaria competente para su uso en
carne de almuerzo, finamente molido, mezclado y curado, envasados en recipientes herméticamente sellados y sometidos a
un proceso de esterilidad comercial.

4 MATERIALES Y ELABORACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del producto debe cumplir con los requisitos establecidos en las
Normas Venezolanas COVENIN y en las disposiciones sanitarias correspondientes.

4.1 Ingredientes

4.1.1 Carnes de bovino, porcino aprobada por la autoridad sanitaria competente.

4.1.2 Visceras comestibl razon, higado, pancreas, estomago y

4.1.3 Grasa de cer
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4.2.4 Acido
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por Buenas Practicas de Fabri

4.2.6 Acido l4ctico y sus dos por Buenas Précticas de Fabrica

5 CLASIFICACION
La carne de almuerzo (Luncheon meat) se clasifica segiin su composicion en:

5.1 Superior. Es el producto definido en el punto 3.1, sin la adicion de cuero ni visceras comestibles. Se permite la
adicién de productos proteinicos y/o carbohidratos complejos en cantidad no mayor a un 3 % del producto terminado.

5.2 Estindar. Es el producto definido en el punto 3.1, con la adicién o no de cuero y visceras comestibles. Se permite la  _*
adicion de productos proteinicos y/o carbohidratos complejos en cantidad no mayor a un 10 % del producto terminado;
dentro de este porcentaje se permite hasta un 5 % de productos proteinicos.

(3%
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6 REQUISITOS

La carne de almuerzo (Luncheon meat) debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Précticas de
Fabricacion y lo siguiente:

6.1 El producto debe cumplir con el requisito de esterilidad comercial segin lo establecido en la Norma Venezolana
COVENIN 2278

6.2 Requisitos quimicos (véase tabla 1)

7 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo esta redactado con el criterio de ofrecer una guia al consumidor para determinar la calidad de lotes aislados a
ser comercializados.

7.1 Criterios de aceptaci

7.1.1 Defectos critj
6.1. Contenido de

no cumplimiento de: Esterilid o establecido en el punto

7.1.2 Defec
Contenido

cumplimiento de: ‘Requisito quimi
tos complejos definido en el capitulo

OVENIN 1338 y 3133-1.

RCACION Y ROTU

be ser de un material inerte

aprobado por la autoridad sanitaria com

y rotulacién

Venezolana COVENIN 2952/1

| producto: La denominacién de carn
lasificacién y especie. En el caso de m

(Luncheon meat) debe s
debe ser identificado co,

uerzo de res. Superior 6 Carne de a
dar

r de Cerdo; Ca

Kramer, A. and Twigg, A. ing Co., Inc. USA. 1973,
Joint Fao/Who Expert Committe on Processed Meat Products. Eighth Session 1975, DENMARK. 1976.

Gaceta Oficial de la Repiiblica de Venezuela. N° 36.081. Ministerio de Sanidad y Asistencia Social. Buenas Practicas de
Fabricacion, almacenamiento y transporte de alimentos para consumo humano. Caracas; 07-11-1996

ICMSF. Microorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. 2™
Edition. 1986. University of Toronto Press.

ICMSF. Microorganisms in foods 6. Microbial ecology of foods commodites. Blackie Academic & Profesional. 1998.

L¥8 ]



Participaron en la primera revision de esta norma: Bianco, Eduardo; Cols, Manuel; Chirinos, Franklin; Garrido, Betty;
Garcia, Julio; Jiménez, Angélica, Heredia, Luis; Lagonell, Reinaldo; Mason, Teresa; Mendoza, Silvia; Novoa, Maria;
Pacheco, Pedro; Padilla, Carmén; Peraza, Francisco; Polanco, Milagros; Prieto, Miroslava; Rodriguez, Maria; Socorro,
Arturo; Toro, Gustavo; Vargas, Trina.

Participaron en la revisién de esta norma: Afanador, Maria Victoria; Ascanio, Norelis; Castro, Roger; Coronada, Mirla
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Leén, Ana Mercedes; Lugo, del Valle; Miranda, Marianela; Molina, Mildred; Ovalles, Martha; Sabatino, Enricco;
Sanchéz, Aunie; Vivas, Elizabeth.

Tabla 1. Requisitos Quimicos
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