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En la revisién de esta Norma participaron las siguientes entidades:
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El Guanche.



1 OBJETO

NORMA VENEZOLANA COVENIN
CARNE DE RES CURADA 2069:1999
(CORNED BEEF) (1" Revisién)

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el producto denominado carne de res curada (Corned beef), para

consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Norma
Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacién. Como toda norma esté sujeta
a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones mds recientes de las normas citadas seguidamente.

COVENIN 179:1995

COVENIN 409-1998

COVENIN 435-82
COVENIN 792-82

COVENIN 794:86

Sal comestible.

Alimentos. Principios generales para el establecimiento de criterios microbiolégicos.
Carne de bovino. Definiciones generales.

Carne de bovino. Definici6n e identificacién de las piezas de una canal.

Codigo de précticas de higiene para mataderos industriales, mataderos frigorificos industriales,

frigorificos industriales y salas de matanza municipales y privadas.

COVENIN 902-87

COVENIN 1104-96
Escherichia coli.

COVENIN 1120:1997 -

COVENIN 1126-89
COVENIN 1218-80
COVENIN 1219-80
COVENIN 1221-80
COVENIN 1222-80
COVENIN 1291-88
COVENIN 1292-89
COVENIN 1295-82
COVENIN 1337-90
COVENIN 1338-83
COVENIN 1539:83
COVENIN 1552-93

COVENIN 1644-80

Alimentos. Método para recuento de colonias de bacterias aerobias en placa de Petri.

Alimentos. Determinacién del Numero M4s Probable de coliformes, coliformes fecales y

Carne y productos cérnicos. Determinacién de humedad.
Alimentos. Identificacién y preparacién de muestras para el analisis microbiolégico.
Carne y productos carnicos. Determinacién de nitrégeno.

Carne y productos cdrnicos. Determinacion de grasa total.

Carne y productos cérnicos. Determinacién de nitritos y nitratos.
Carne y productos carnicos. Determinacién de nitritos.
Alimentos. Aislamiento e identificacién de Salmonella.
Alimentos. Deteccién y recuento de Staphylococcus aureus.
Alimentos. Determinacién de 4cido asc(;rbico (Vitamina C).
Alimentos. Método para recuento de mohos y levaduras.
Alimentos envasados. Muestreo.

Especias, condimentos y afines. Requisitos.

Alimentos. Recuento y deteccion de Clostridium perfringens.

Alimentos. Deteccién de Bacillus cereus.




COVENIN 2278:85 Alimentos comercialmente estériles. Evaluacién de esterilidad comercial.
COVENIN 2474:87 Carne y productos cérnicos. Determinacién de fésforo total. 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.

COVENIN 3338:1997  Alimentos. Recuento de aerobios. Método de placas con peliculas secas rehidratables
(Petrifilm®).

3 DEFINICIONES

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

3.1 Carne de res curada (Corned Beef)

Es el producto elaborado a base de carne de res entera o troceada, adicionado de especias, condimentos, aditivos y otros
ingredientes aprobados por la autoridad sanitaria competente, con la adicién o no de productos proteinicos y/o
carbohidratos complejos, mezclado, curado, envasados en recipientes inertes y sometido a un proceso de pasteurizacién o
esterilizacién comercial.

4 MATERIALES Y ELABORACION

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

4.1 Ingredientes
4.1.1 Carne de res aprobada por la autoridad sanitaria competente.
4.1.2 Sal comestible.

4.1.3 Azucares y productos edulcorantes, tales como: maltosa, sacarosa, dextrosa, fructosa, miel, jarabe de maiz y
cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria competente para su uso en carne de res curada.

4.1.4 Especias y condimentos.

4.1.5 Productos carbohidratos complejos tales como: harinas o almidones de cereales, féculas de papa o yuca y otro
aprobado por la autoridad sanitaria competente, para su uso en carne de res curada.

4.1.6 Productos proteinicos: tales como: leche en polvo entera, descremada o semidescremada, suero de leche en polvo,
caseinato de sodio o potasio, productos protefnicos vegétales y otros aprobados por la autoridad sanitaria competente, para
su uso en carne de res curada. '

4.2 Aditivos

4.2.1 Coadyuvantes auxiliares de formulacion tales como: albimina, sangre, plasma y otros aprobados por la autoridad
sanitaria competente, para su uso en carne de almuerzo

4.2.2 Nitratos y/o nitritos de sodio y/o potasio.

4.2.3 Fosfatos: mono, di y polifosfatos de sodio y/o potasio.

4.2.4 Acido ascérbico e isoascérbico y sus sales sédicas, limitados por buenas practicas de fabricacion .
4.2.5 Acido citrico y sus sales, limitados por buenas préicticas de fabricacion.

4.2.6 Acido l4ctico y sus sales, limitados por buenas précticas de fabricacién.



5 REQUISITOS

La carne de res curada “Cormed beef”’ debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Précticas de Fabricacion
y lo siguiente:

5.1 El producto debe estar elaborado de forma tal que se observen carne de res entera o en trozos en el producto
terminado. En el caso del producto carne de res entera, se permite la adicién de producto proteinico y/o hidrocarbonado
hasta un méaximo de 1 % y en el caso del producto de carne de res en trozos hasta un maximo de 5 % de producto
terminado.

5.2 Requisitos quimicos (véase tabla 1).
5.3 Criterios microbiolégicos para los productos pasteurizados (véase tabla 2).

5.4 Esterilidad comercial segin lo establecido en la Norma Venezolana COVENIN 2278.

6 INSPECCION Y RECEPCION

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

6.2 Criterio de aceptaci6n del lote considerado

6.2.1 Defectos criticos. Corresponden al no cumplimiento de: Criterios microbiolégicos para Salmonella y
Staphylococcus aureus (Véase tabla 2). Esterilidad comercial segun lo establecido en el punto 5.3. Contenido de nitritos
(véase tabla 1).

6.2.2 Defectos mayores: Corresponden al no cumplimiento de: Criterios microbiolégicos recomendado (véase tabla 2).
Requisitos quimicos, proteina y grasa (véase tabla 1). Contenido de productos proteinicos y/o carbohidratos complejos
definidos en el capitulo 5.

En caso de litigio se aplica las Normas Venezolanas COVENIN 1338 y 3133-1.

7 ENVASE, MARCACION Y ROTULACION
7.1.1 Envases: Debe ser de un material inerte al producto aprobado por la autoridad sanitaria competente.
7.2 Marcaci6n y rotulacién

7.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana COVENIN 2952 y en el caso de declarar propiedades nutricionales debe
cumplir la Norma Venezolana COVENIN 2952/1.
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Tabla 1. Requisito Quimicos

Caracteristicas Requisitos Método de
Min Max ensayo

Humedad % (p/p) - 75 COVENIN 1120
Proteina % (p/p) 14 - COVENIN 1218
Grasa % (p/p) - 10 COVENIN 1219
Nitratos y nitritos, expresados como nitrito de sodio (mg/kg) - 80 COVENIN 1221

COVENIN 1222
Fosfatos totales, expresados como P,0s ( %) - 1 COVENIN 2474
Acido ascérbico, isoascérbico y sus sales sodicas, - 500 COVENIN 1295
expresados como 4cido ascorbico (mg/kg)

Tabla 2. Criterios microbiol6gicos (A nivel de planta y centros de distribucién de la empresa)

Requisito n c Limite Método de ensayo
m M
Aerobios meséfilos (ufc/g) * 512 1x104 1x105 COVENIN 902
COVENIN 3338

Coliformes fecales (NMP/g) *
Clostridium perfringes (ufc/g) *

<3 dkk 9 COVENIN 1104
1x103 1x104 COVENIN 1552

1x103 1x104 | COVENIN 1644

Bacillus cereus (ufc/g) *

| b Lija| ] |
NN NICT N NN

Salmonella en 25 g ** 0 - COVENIN 1291
Staphyloccocus aureus (ufc/g) ** 1x102 1x103 | COVENIN 1292
Mohos (ufc/g) * 1x102 1x103 | COVENIN 1337
Levaduras (ufc/g) * 1x103 1x104 | COVENIN 1337
Donde:
n = numero de muestras del lote
c = numero de muestras defectuosas
m = Limite minimo o Unico
M = Limite maximo

* : Requisito microbiolégico recomendado (véase COVENIN 409)

**: Requisito microbiolégico obligatorio (Véase COVENIN 409)

***: Significa ningiin tubo positivo segun la técnica del nimero més probable, serie de tres (3) tubos.
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