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1 OBJETO

Esta norma venezolana contempla las definiciones generales de los aspectos mas importantes invelucrados y
usados en la comercializacion de la carne de bovino.

2 REFERENCIAS NORMATIV

i\
=

Las siguientes normas.g@ntienen disp
Norma Venezolana,

osiciones que al ser citadas en egfte textbugonstituyen requisitos de esta
as ediciones indicadas estaban en vigencia enfel momenttnde esta publicacion. Como

toda norma esta ecomienda a aquellos que réalicen acuerdoigon base en ellas, que
analicen la cQ pries Mas recientes de las normygs citadas segujdamente.

COVENI Reccion ante-mortem.

COVE cian post-morten.

3 DEFINICION

Pa NIN, se aplican las siguientes definfgiones:

3

E efiado) el cual cumple con los requisitos bstablecides en la
Ndrma 2071

Es todoNugar apropiaip para el sacrificio (faenado) de anig ales destirmydos al congimo humang’y que cumple
visitos relatdgs a instalacion, equipo practico d& trabajo e hidiene, egéablecidos poylas autoridades

izgflo por la autoridad sanitaria cogpetente que en wfiud de las caracteristicas
g5, dotacion de equipos, serviciosYy de la existgptia de recursos tecnolégicos
de permitir un aprovechamiento intdgral delsvino sacrificado.

de las edificaciones, ifs{alacio
apropiados esté en condiclong

3.5 Matadero Frigorifico Industrial

Es aguel matadero industrial autorizado por la autoridad sanitaria competente que esta en capacidad de
almacenar, conservar y procesar 10s productos, subproductos y derivados del bovino, en condiciones aptas
para su comercializacion

3.6 Frigorifico Industrial

Es aquel establecimiento autorizado por la autoridad sanitaria competente que en virtud de las caracteristicas
de las edificaciones, instalaciones, dotacion de equipos y servicios y de la existencia de recursos tecnologicos
apropiados esta en capacidad de almacenar, procesar y conservar los productos, subproductos y derivados
del boving sacrificado.



3.7 Frigorifico o carniceria

Es aquel establecimiento autorizado por la autoridad sanitaria competente que recibe carne en canal y en
piezas para el almacenamiento y sirve para el expendio al consumidor final.

3.8 Sacrificio

Es la serie de operaciones a que se someten los bovinos para matanza y que comprende los siguientes actos:
aturdir, desangrar, decapitar, amputar, desollar, eviscerar, dividir y lavar.

3.8.1 Aturdimiento
Es el acto de insensibilizacion del bovino para matanza.

3.8.2 Desangrar

Es la operacion de seccjerT

3.8.3 Decapitar

hovino que queda

después de quitqr la cabeza, paia
3.10 Carne en i}a-

Es el tejido muscutar,m
3.11 Media Canal

Es el resultado del corte longitudinal de Iz canal y sin ta presencia de medula
3.12 Sellado de la Carne

Es ia impresion o sefalamiento de ta canal bovina mediante los siguientes sellos.
3.12.1 Sello corrido a todo lo largo de fa canal para la categorizacion por calidad.

3.12.2 Sello de golpe para la clasificacion por clase sexual.

3.12.3 Sello de golpe apto para el consumo.



3.12.4 Sello de golpe para rendimiento.
3.13 Cuartos

Es el resultado de la division de la media canal por un corte transversal, perpendicular a la columna vertebral
convencionalmente a nivel del cuarto o el duodécimo espacio intercostal que origina lo que es un trasero largo
o un trasero corto.

3.14 Cuarto Posterior o Trasero

Es la parte posterior de la media canal. El corte se hace perpendicular a la columna vertebral, a lo largo de los
espacios intercostales. Los cortes resultantes son ios siguientes:

3.14.1 Trasero Large

Es el cuarto posterior resultapte™@e\un corte transversal del lado de la gangl a nivel del espacio intercostal
ubicado entre la 4ta. y Sta«€Gstilla.

3.14.2 Trasero Cofb

Es el cuarto pdsterior resulignte de un cogte transversal del lado de la cagal a nivel defwgspacio intercostal
ubicado entrgfla 12va. y 13¥a. Bpstilla.

3.14.3 Trasero pistols

Es un cérte resultagte de ambos traero a los cudles se le separan fas faidas y las cobfjilas mediafyte un corte
longituginal a 30 ¢fn de fa columna veyebral y paraigla a ella.

3.15 KCuarto Anlterior o Delantero

Es I3 parte antérior de la media canal. E! dgrte se hce perpendicular a la columna vertebral a lo larg® de los
espdcios intergostales. Los cortes resultantek son J0s siguientes:

3.1511 Delantéro Corto. Es el cuarto anteriorwesultante dg un corte transversal del lado dg la canalla nivel
del gspacio int¢rcostal ubicado entre la 4ta. y 5ta. costilia

3.15% Delanteto Largo. Es el cuarto anterior resultagite de ub corte transversal del lado ge la canalfa nivel
del ebpacio intergostal ubicado entre la 12va y 13va gfstiila.

3.16 Transporte e Carne

Es el traglado o mc}' izacion de canales, cuartos, piezasge carne, ¢ 3ubproductos cginestibles, cgnservados
en frio, mediante vehidulos gque cumplen con tos requisitosestablecidospor los orgapfsmos compgtentes.

3.17 Despdgtar - Despiear - Despresar

Es ia obtenciéiigde piezas de cBage mayoristas o minoristas, dgshuesadas o no, de los gartos anteriores y
posteriores de la anal.

3.18 Piezas de Carne

Son partes o porciones de carf con o sin hueso, anatomicamente idegtifigaites de la canal.

319 Carne

Es el tejido muscular que ha entrado en fase de maduracion una vez terminada la fase de "Rigor Mortis”

320 Carne Magra

Es la carne sin grasa de coberiura.

3.21 Subproductos

Es toda parte comestible 0 no comestible del bovino, que no sea la canal, tales como: visceras rojas, visceras

blancas, lengua, sesos, sangre, huesos, grasa, cabeza, sebo. cuero, pezufias, cuernos, pelos, partes
genitales y otros.

L



3.22 Visceras Rojas

Es el conjunto de 6rganos toracicos y abdominales representados por el corazon, pulmones, higado, bazo y
rifones.

3.23 Visceras Blancas

Es el conjunto de componentes del tracto digestivo representados por los estdmagos y los intestinos delgado
y grueso.

3.24 Patas

Son las porciones distales de las extremidades anteriores y posteriores del animal que durante la operacion
de sacrificio son separadas del carpg y tarso respectivamente.

3.25 Rabo

Es la parte de la cola nimal que e separa de esta a nivel de la segunda cera vértebra coccigea.
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