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La presente norma sustituye totaimente a la  MNorma
Wenezolana COVEMIN 435-82, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Técnico de Narmalizacidn CT10 Productos
Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC5 Productos Carnicos
y aprobada por FONDONORMA en la reunitn del Consejo Superior
N® 2000-10 de fecha 25/0/2000.

En la elaboracion de esta norma, pariciparon las siguientes
entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Scocial, Ministerio de
Produccion y Comercio; Servicio Autdnomo de Sanidad Animal;
Institute  Macional de Higiene; Insfifuto Macional de Mutricion
Fundacion CIEFE, Universidad Simén Bolivar; INDECU; AICAR;
CONVECAR; BOLPRIAVEN: Complejo Agropecuarc  Carnico,
Matadero Centro Cccidental; HERMO.
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VOCABULARIO (1™ Revision)

1 OBJETO

Esta norma venezolana contempla las definiciones generales de los aspectos mas importantes involucrados y
usados en la comercializacian de la came de bovino.
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35 Matadero Frigorifico Industrial

Es aguel matadero industrial autorizado por |z autoridad sanitanz compelgnte gue estd en capacidad de
almacenar, conservar y procesar los productos, subpreductos v derivados del bovine, en condiciones aptas
para su comearcializacion

3.6 Frigorifico Industrial

Es aguel establecimiento autonzado por la autoridad sanitaria competente que en virtud de las caracteristicas
de las edificaciones, instalaciones, dotacidn de equipos y servicios y de la existencia de recursos tecnolégicos
apropiados esld en capacidad de almacenar, procesar y conservar los productos, subproductos y derivados
del bovino 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 vy sirve para el expendio al consumidaor final,

18 Sacrificio

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

38.1 Aturdimiento
Es el acto de insensibilizacidn del bovino para matanza.

3.8.2 Desangrar

Es la operacion de secg r del bovino insensibilizado.
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3.10 Carne en Can
Es el tejido muscular, conj
3.11 Media Canal

Es el resultado del corte longitudingl de la canal y sin la presencia de medula
3.17 Sellado de la Carne

Es la impresién o sefalamiento de |z canal bovina mediante los siguientes sellos,
3.12.1 Sello corrido a todo lo largo de 1z canal para la categenzacion por calidad.
3.12.2 Sello de golpe para la clasificacion por clase sexual.

3.12.3 Sello de golpe apto para &l consumao.



3.12.4 Sello de golpe para rendimiento,
3.13 Cuartos

Es el resultado de la division de la media canal por un corle transversal, perpendicular a la columna verlebral
convencionalmente a nivel del cuarto o el duodécime espacio infercostal gue origina lo que s un trasera 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 los siguientes:
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Son partes o porciones de carfe con o sin hueso, anatémicamente id

3.19 Carne

Es el tejido muscular que ha entrade en fase de maduracion una vez terminada la fase de "Rigor Mortis”
320 Carne Magra

Es la came sin grasa de cobertura,

3.21 Subproductos

Es toda parte comestible o no comestible del bovino, que no sea |a canal, tales comao: visceras rojas, visceras
blancas, lengus, sesos, sangre, huesos. grasa, cabeza, sebo. cuero, pezufias, cuernos, pelos, parles
genitales y otros



3.22 Visceras Rojas

Es el conjunto de organos lordcicos v abdominales representados por el corazon, pulmones, higado, bazo y
rifones.

323 Visceras Blancas

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

3,24 Patas

Son las porciones distales de las extremidades anteriores y posteriorés del animal gue durante la operacion
de sacrificio son separadas del carpo y tarso respectivamente.

3.25 Rabo

Es la parte de la cola £ separa de esta a nivel de |a se era vertebra coceigea.
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