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PROLOGO

La Comision venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada en
1958, es el organismo encargado de programar y coordinar las actividades de
Normalizacién y Calidad en el pais. Para llevar a cabo el trabajo de elaboracién
de normas, la COVENIN constituye Comités y Comisiones Técnicas de Normali-
zacidn, donde participan organizaciones gubernamentales y no-gubernamentales
relacionadas con un drea especifica.

La presente norma fue elaborada por el Comité Técnico de Normaliza-
cién CT10, aprobada por la COVENIN en su reunion N® 122 de fecha 11/08/93 y
sustituye totalmente a la Norma Venezolana COVENIN 1452-82.
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Alimentos. Deteccién de Baci-
llus cereus

Alimentos. Deteccién y recuen-
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2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Nerma Venezolana contempla los requisitos que de-
ben cumplir fos alimentos elaborados a base de cercales
destinados a niiios de pecho y nifios de corta edad.

3 DEFINICIONES

3.1 ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREA-
LES PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA
EDAD: Son alimentos elaborados a base de cereales pro-
cesados para lograr un bajo contenido de humedad y con
un tamafio de particula adecuado para permitir su prepara-
cién en agua, leche u otro liquido conveniente.

3.2 PASTAS ALIMENTICIAS: Es el producto obtenido
mediante el secado apropiado de las figuras formadas por
la trefilacion o laminacion y prensado de la masa preparada
con sémola de trigo, harina de trigo o mezcla de ambas y/o
leguminosas, agua potable y con la adicién o no de beta -
caroteno para uniformar el color, en cantidad limitada por
buenas practicas de manufactura. Ademds podrén ser adi-
cionadas con: Huevos, vegetales y gluten.

3.3 GALLETAS Y BIZCOCHOS: Es el producto obieni-
do de harinas de cereales o sus mezclas, con otros ingre-
dientes y aditivos contemplados en esta norma.

3.4 NINOS DE PECHOQ: Son nifios menores de 12 meses
de edad.

3.5 NINOS DE CORTA EDAD: Son nifios mayores de 12
meses y menores de 3 afios de edad.

4 MATERIALES, DISENO Y FABRICACION

4.1 Todos los ingredientes, incluso los ingredientes facul-
tativos, deberan cumplir con los requisitos establecidos en
las Normas Venezolanas COVENIN correspondientes.

4.2 Cuando se utilicen leguminosas en la formulacion del
producto, los factores toxicos tales como inhibidores en-
zimdticos, ureasa, hemaglutininas, aflatoxinas, no deberan
exceder las toleranctias establecidas en las Normas Venezo-
lanas COVENIN o en las Normas Internacionales.

4.3 INGREDIENTES

4.3.1 Los alimentos elaborados a base de cereales para
nifios, contendran principalmente uno o mas productos de
cereales tales como: Maiz, arroz, trigo, avena, cebada,
centeno y otros.

4.4 INGREDIENTES FACULTATIVOS

4.4.1 Productos de alto contenido_proteico: Apropiados

para el consumo de nifios de pecho y nifios de corta edad.

2

4.4.2 Aminodcidos esenciales: Para mejorar la calidad de
las proteinas, en las cantidades necesarias a ese fin y solo
podran utilizarse formas naturales L de aminodcidos.

4.4.3 Leche vy derivados licteos

4.4.4 Vegetales y frutas frescas o procesadas

4.4.5 Edulcorantes: Tales como, sacarosa, fructosa, gluco-
sa y miel,

4.4.6 Cacao: Solo en productos que hayan de consumirse
después de los 9 meses de edad y en una concentracién no
mayor de 5% (p/p) en seco.

4.4.7 Extracto de malta
4.4.8 Grasa vegetal: Solo para galletas y bizcochos

4.4.9 Aceites vegetales comestibles: Permitidos por la au-
toridad sanitaria competente,

4.4.10 Almidones: Incluso almidones total y parcialmente
modificados con enzimas y almidones tratados por medios
fisicos. Solamente para galletas y bizcochos.

4.4.11 Sal comestible

4.4.12 Vitaminas y minerales

4.4.13 Otros ingredientes aprobados por la autoridad sani-
taria competente.

4.5 ADITIVOS ALIMENTARIOS (ver tabla I)

5 CLASIFICACION Y DESIGNACION

Los alimentos elaborados a base de cereales para ¢l consu-
mo infantil se clasifican de la siguiente manera:

5.1 ALIMENTO DE CEREAL

5.1.1 Segun su constitucion

5.1.1.1 Simples, aquellos constituidos a base de un solo
cereal,

5.1.1.2 Compuestos, aquellos constituidos a base de dos o
mas cereales.

5.1.2 Segan el método de fabricacion

$.1.2.1 Crudos, aquellos que requieren de un proceso de
coccibn en agua, leche u otro liquido, previo a su consu-
mo.



5.1.2.2 Cocidos

5.1.2.2.1 Parcialmente cocidos o precocidos, aquellos que
requieren una segunda breve coccién antes de consumirse

5.1.2.2.2 Totalmente cocidos o instantineos, aquellos que
pueden consumirse directamente y que no necesitan una
nueva coccién.

§.1.2.2.3 Dextrinizados, aquellos en los cuales el almidon
se ha transformado parcialmente en dextrina por trata-
miento térmico o enzimitico,

5.1.2.2.4 Tratados con enzimas, aquellos en los cuales el
almidén se ha  transformado en dextrina, maltodextrina,
maltosa y glucesa por accion enzimatica

5.2 PASTAS ALIMENTICIAS

5.3 GALLETAS Y BIZCOCHOS

6 REQUISITOS
Los alimentos elaborados a base de cereales deberin cum-
plir con los siguientes requisitos:

6.1 Una vez reconstituidos signiendo las instrucciones pa-
ra su uso dadas en el rétulo, el alimento deberd tener aspec-
to homogéneo, color, olor, sabor y textura caracteristica.

6.2 El producto deberd estar exento de insectos v sus frag-
mentos, u otros cuerpos extrafios.

6.3 El producto debera estar exento de sustancias farma-
colégicamente activas, tales como hormonas y/o antibiéti-
COS.

6.4 No deberin quedar residuos de los plaguicidas que
puedan haber sido requeridos durante la produccién, alma-
cenamiento o elaboracién de las materias primas o del pro-
ducto final.

6.5 El contenido minimo de proteinas no debera ser infe-
rior al 16%. Los cereales super proteicos deberdn contener
como minimo un 25% de proteinas.

6.6 Si el contenido de proteinas en ¢l alimento de cereal es
menor de 16%, en el rétulo del envase debera indicarse en
letras grandes y lugar visible la siguiente frase: "Este pro-
ducto debera ser consumido con leche, salvo indicacién
médica especifica”.

6.7 La calidad de la proteina no debera ser inferior al 65%
de la lactoalbimina y se determinari empleando el
método de la Relacién Proteinica Neta relativa (RPN

rel.), descrito en la Norma COVENIN 2729, u otro método
oficial.

NOTA I: La calidad de Ia proteina también podr4 ser de-
terminada empleando la digestibilidad verdadera, corregida
por el cdmputo quimico.

6.8 El contenido de humedad en alimentos a base de ce-
reales, no deberd ser mayor del 13%, determinado segin la
Norma COVENIN 1077.

6.9 La acidez deber4 ser la que se espera de la combina-
cién de los ingredientes que contenga el producto, determi-
nado segin la Norma COVENIN 1787.

6.10 El contenido de grasa debera estar de acuerdo con lo
declarado en el rétulo, determinado segiin la Norma CO-
VENIN 1785.

6.11 Elcontenido de carbohidratos y calorias deberd estar
de acuerdo con lo declarado en el rétulo,

6.12 Debera poseer la composicién de Vitaminas y Mine-
rales establecida en la tabla II.

6.13 Deberd cumplir con los requisitos microbiolégicos
establecidos en la tabla 111,

7 INSPECCION Y RECEPCION

7.1 CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DEL
LOTE

7.1.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento
de los requisitos microbioldgicos especificados en la tabla
I11.

7.1.2 Defectos mayores: Corresponden al no cumplimien-
to de los requisitos extgidos en los ptos. 6.5 al 6.10.

7.1.3 Defectos menores: Corresponden al no cumplimien-~
to de los requisitos exigidos en la tabla II.

8 MARCACION, ROTULACION Y EMBALAJE

8.1 ENVASADO

8.1.1 Los envases deberan ser de un material resistente ¢
inerte, que preserven las condiciones organolépticas, hi-

giénicas y nutricionales del producto y deberd ser aprobado
por la autoridad sanitaria competente,



8.2 ROTULADO

Deberd cumplir con la Norma Venezolana COVENIN
2952 Norma general para ¢l rotulado de los alimentos en-
vasados.

BIBLIOGRAFIA

C.AX/R.S. 72/74 - 1976 Comisién del Codex Alimenta-
rius. Normas Internacionales recomendadas para alimentos
para nifios de pecho y nifios de corta edad, Programa con-
junte FAQ/OMS.

Ministerio de Sanidad y Asistencia Social, Resolucién No.
13.398 (13-03-72).  Gaceta Oficial No. 29.802 del
12-05-72 Normas sobre la composicién de productos Ali-
menticios de base vegetal para consumo infantil

Necesidades de energia y de protefnas. Informe de una
reunién consultiva conjunta FAO/OMS/ONU de expertos.
Serie de Informes Técnicos 724. OMS. Ginebra 1985.

Protein quality evaluation. Report of joint FAQO/WHO. Ex-
pert consultation. Paperg N°51. Roma, 1991.



TABLA1 ADITIVOS ALIMENTARIOS

ADITIVOS DOSIS MAXIMA EN 100 g DE PRODUCTO CON RES-
PECTO AL PESO EN SECO
EMULSIONANTE
Lecitina 1,5¢
Moene y diglicéridos 1,5g

REGULADORES DEL pH
Bicarbonato de sodio (NaHCO )

Bicarbonate de potasio (KHCO )

Limitado por las BPM (dentro de los
limites para Sodio fijados en la tabla II)

Limitado por las BPM

Carbonato de calcio Limitado por las BPM
Acido L (+) Lactico L,5¢g
Acido citrico 258

ANTIOXIDANTES
Coencentrado de varios tocoferoles
- tocoferol
Palmitato de L-ascorbilo
Acido L-ascérbico y sus sales de Na y K

300 mg/kg de grasa, solos 0 mezclados
300 mg/kg de grasa, solo o mezclado
200 mg/kg de grasa
50 mg, expresados en 4cido ascérbico y (dentro de los limi-
tes para  Sodic fijados en la tabla II)

AROMATIZANTES Y/O SABORIZANTES

Extractos de vainilla

Etil vainillina Limitado por las BPM
Metil vainillina (vainilla) 7 mg
*Aceites esenciales naturales 7 mg
Limitado por las BMP
ENZIMAS
Carbohidratos de malta Limitado por las BMP

* NOTA 2: Sélo en productos que hayan de consumirse después de los nueve meses de edad




TABLAII COMPOSICION EN VITAMINAS Y MINERALES

NUTRIENTE CANTIDAD DE NUTRIENTE POR 100 ¢ METODO DE ENSAYO
MINIMO MAXIMO
Vitamina A U.I 1.000 U.X 3.000 Ul COVENIN 909
Retinol E.R 300 E.R 900 E.R
Tiamina (Vit. B ), mg 1 - COVENIN 2381
Niacina, mg 10 - COVENIN 1185
Riboflavina (Vit. B,), mg 1,2 - COVENIN 1184
1) 100 en cereal re-
constituido v listo para
Sodio (Na) mg s cONSUMO COVENIN 844
2) 300 en pastas, galle-
tas y bizcochos
Calcio, mg 500 - COVENIN 11580 986
Fosforo, mg 250 - COVENIN 1158
Hierro, mg i5 - COVENIN 1158
Relacion calcio:
Fosforo 1,2 2,0
NOTA 3: La fuente de hierro a utilizar preferiblemente serd bajo la forma de fumarato ferroso, o cualquier otra fuente de hie-
rTo que garantice un nivel de absorcién equivalente al que ofrece este.
TABLA Il REQUISITOS MICROBIOLQGICOS - CER EALES SECOS
PRODUCTOS QUE HAN PRODUCTOS QUE DEBEN
DE CONSUMIRSE DES-|COCINARSE ANTES DEL
PUES DE ANADIR LIQUI-|CONSUMO  (RECUENTO
DO ANTES)
CARACTERISTICAS LIMITE LIMITE METODO DE ENSAYO
n c m c m M
Aerobios mesdfilos, (ufe/g o 5 | 2 1Lox10°[1,0x10%) 5 1 3 |1,0x10%) 1,0x10° COVENIN 1126
ml) COVENIN 902
Mohos (ufc/g o ml) 5 1 2 [roxo0?|s0x10?| 5 | 2 |1,0x10°] 5,0x10° COVENIN 1337
Salmonella (ufc/25g) 60 [ O 0 1510 0 COVENIN 1291
Bacillus cereus {ufc/g o ml) 5 0t lroxaer|roxtof| 5 1 1 JLox10°) 1,0x10° COVENIN 1644
S. aureus (ufc/g) 5 01 10 |1ox10%| 3 | 1 10 |1,0x10° COVENIN 1292
Escherichia coli, (INMP/g) 5 0 3 542 3 10 COVENIN 1126
COVENIN 1104
Levaduras (ufc/g o ml) 51 2 {s0x10®|1,0x10°| 5 | 2 {1,0x10°| 1,0x10* COVENIN 1337
C. perfringens (ufc/g) 501 [1ox0?|roxier] 5| 1 [1,0x10%] 1,010 COVENIN 1552
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