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La presente norma fue elaborada 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 reunién del Consejo
Superior N°2002-07 de fecha 31/07/2002.

En la revision de esta Norma participaron las siguientes
entidades: Ministerio de Sanidad y Desarrollo Social; Instituto
Nacional de Higiene; Instituto Nacional de Nutricién; Universidad
Simon Bolivar: CIEPE; General Mills de Venezuela, C.A.; Hermo,
S.A.: Industria Alimenticia Corralito; Plumrose Latinoamericana,
C.A.; Proagro-Protinal; Charvenca; AICAR.



NORMA VENEZOLANA COVENIN
CARNE DESHUESADA. 3762:2002
MECANICAMENTE

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir el producto denominado Carne
Deshuesada Mecanicamente, proveniente de porcino, aves y otras especias aprobadas por la autoridad
sanitaria competente, para su comercializacion y uso en la elaboracion de productos carnicos, aptos para el
consumo humano.

2 REFERENC

iciones que al ser citadas e
das estaban en vigencia en e
mienda a aquellos que realice
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publicacién. Como
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ales para el establecimiento de crite

igiene para mataderos industriales,

frigorifigos industriales y salas atanzas municipales o privadas

02-87 Alimentos. Métodos para recue bacterias aerobias en placas

04:96 Alimentos. Determinacién de
coli

Mas Probable de Coliform es fecales

11997 Carne y productos carnicos.
Alimentos. Identificacion y prep
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e y productos carnicos. Determi
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COVENIN 2343-86  Pollo Beneficiado

COVENIN 2407-86 Aves. Definicion e identificacion de las piezas de una canal
COVENIN 2952:2001 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados

COVENIN 3133/1:2001 (ISO 2859/1:1999) Procedimiento de muestro para inspeccién por atributo. Parte 1:
Esguemas de muestreo por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.

COVENIN 3276:1996 Alimentos. Recuento de Coliformes y Escherichia coli. Método en placas con peliculas
secas rehidratables. Petrifilm.

COVENlh}I?3333:1997 Alimentos. Recuento de aerobios. Método de placas con peliculas secas rehidratables
(Petrifilm ™)



2.2 Otras Normas

Hasta tanto no se apruebe la norma Venezolana COVENIN, se consulta la siguiente norma:

CODEX CAC/RCP 32-1983 Cdodigo internacional recomendado de practicas para la produccién, el
almacenamiento y la composicion de carne de reses y aves separada mecanicamente destinada a ulterior
elaboracién.

3 DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplica la siguiente definicion:

3.1 Carne Deshuesada Mecanicamente CDM

Es la carne finamente obt
provenientes de porcin
condiciones higiéni
carnicos.
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6 REQUISITOS

La CDM debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion v los siguientes
requisitos:

6.1 No se permite la adicién de otros tipos de ingredientes y aditivos diferentes a los descritos en esta norma

6.2 Deben presentar caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor) normales, que no denoten alteracion del
producto.

6.3 La temperatura de almacenamiento de la CDM debe estar entre - 2° Cy 4 ° C por un maximo de 72 horas
si esta es refrigerada. Para utilizar la CDM en un maximo de 3 meses debe almacenarse a una temperatura de
congelacion no mayor a— 18 ° C.

6.4 Requisitos quimicos (véase tabla 1).
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6.5 Criterios microbiolégicos (Véase tabla 2)

7 INSPECCION Y RECEPCION

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

7.1 Criterios de aceptacion y rechazo

7.1.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento del criterio microbiolégico para Salmonella, si la
CDM se va a utilizar para la elaboracion de producto carnico madurado (véase tabla 2).

7.1.2 Defectos mayores: Cqrresponden al no cumplimiento de los criterios microbiolégicos recomendados
y Salmonella, sila CDM s ilizar para productos carnicos someti a una coccién posterior. Asimismo,
los requisitos fisicoquimi tabla 1) y de los requisitos establecj

as Venezolanas COVENIN 1
muestreo de | l6gicos

establecido en el plan de
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ria | / C.D.M — Pollo. Categoria Il.

e declararse la fecha de elaboracion del

e Venezuela. N° 36.081. M
amiento y transporte de ali

encia Social. Buenas
Practicas de Fa umano. Caracas; 07-11-

1996

ICMSF.  Microorganism Foods 2. Sampling for Microbi nalysis: 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.

Participaron en la revision de esta norma: Afanador, Maria Victoria, Ascanio, Norelis; Castro, Roger; Di
Caro, Rosa; Del Valle, Lugo, Fermin, Lesly; Miranda, Mariela, Molina, Mildred; Ovalles, Martha; Poleo, Aleida,
Vivas, Elizabeth.



Tabla 1. Reguisitos quimicos

(A nivel de planta y centros de distribucion
pertenecientes a la empresa)

CDM Cerdo

icos (A nivel de planta y centros
ecientes a la empresa)

Caracteristicas CDM Aves Método de ensayo
Categoria | Categoria | Categoria | Categoria
| 1l I I
Humedad (%) max. 70 61 60 56 COVENIN 1220
Proteina (%) min. fi 12 10 COVENIN 1218
Grasa (%) max 22 26 COVENIN 1219
0,5 0,3 VENIN 1158

Requisitos

c Limites

m M

mesofilos (ufc/ag) (%)

coli (NMP/g)

()

oli (ufc/g) (%) 5

i0157:H7 en 25 g (*)

x10° | 1x10

43,0

50,0

¢ = Numerc de
m = Limite minimo & un

M = Limite maximo

partes)

* Requisitos microbiolégicos recomendados (véase norma venezolana COVENIN 409)

** Requisitos microbiclogicos obiigatorio (véase norma venezolana COVENIN 409)

Nota 1: Este requisitos se aplicara si la CDM va a ser utilizado para la elaboracion de productos
carnicos que se comercializan crudos 6 productos carnicos madurados (previo acuerdo entre las
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Descriptores: Producto carnico, carne deshuesada mecanicamente.
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