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La presente norma sustituye totalmente a la Norma
Venezolana COVENIN 1410:1993, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Técnico de Normalizacién CT10 Productos
Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC5 Productos Carnicos
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N°2000-11 de fecha 21/11/2000.
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
SALCHICHON 1410:2000
(1™ Revisioén)

1 OBJETO

Esta norma venezolana establece los requisitos que deben cumplir el producto denominado salchichén, para
consumo humano

2 REFERENCIAS NO

Las siguientes nor
Norma Venezol
toda norma e
analicen la

siciones que al ser citadas en
das estaban en vigencia
omienda a aquellos que re,
nes mas recientes de las norm

tituyen requisitos de esta
ta publicacién. Como
base en ellas, que

nerales para el establecimiento de

jene para mataderos industriales,
za municipales y privadas.

Alimentos. Identificacion y pr

Carne y productos carnicos. D

Carne y productos carnicos. Dete

COVENIN e y productos céarnicos. Determ

COVENIN 129 . Aislamiento e identificacion

COVENIN 1292:89

COVENIN 1295:82 . Determinacion de acido ascorbic

COVENIN 1338:86 Alimentos envasados. Muestreo.

COVENIN 1539:83 Especias, condimentos y afines. Requisitos.

COVENIN 2474:87 Carne y productos carnicos. Determinacion de fosforo total. Método colorimeétrico.
COVENIN 2952:92 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2952/1:1997 Directrices para la declaracion de propiedades nutricionales y de salud en el rotulado
de los alimentos envasados.

COVENIN 3133/1:1997 (1SO2859-1:1997) Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1:
Planes de muestreo por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.



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

2.1 Otras Normas
Hasta tanto se apruebe la Norma Venezolana COVENIN respectiva, se debe consultar lo siguiente.

1ISO 10560 Milk and milk products. Detection of Listeria monocytogenes.

3 DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta norma venezolana COVENIN se aplican las siguientes definiciones: ?

3.1 Salchichon. Es el producto elaborado a base de carne de porcino, bovino o la mezcla de ambas, molida

ales de curado, especias, condiment
n la adicién o no de cultivos inici
ceso de maduracién y desecaci

y/o picada, adicionado de t
la autoridad sanitaria
artificiales, el cual se

otros ingredientes aprobados po!
embutido en tripas naturales o

la elaboracion del producto
VENIN y en las disposiciones sani

los requisitos
dientes.

cerdo y/o de res.

res, tales como: maltosa,
€ maiz y otros aprobados por

, dextrina, maltodextrina (max. 0,5 %)
oridad sanitaria competente, para su uso

ias y condimentos.

4, mestible

tales como: leche en ta, leche
caseinato de sodio

0s lacteos, hasta un 3 % del prod
ada o semi-descremada, suero de

hasta un maximo de 1,5 % de pro i : 0s aislados
y productos lacteos no deben exce

4.2 Aditivos §
4.21 Nitratos y; y/o de potasio.
4.2.2 Fosfatos: mono; sfatos de sodio y/o de potasio.
4.2.3 Acido ascérbico, isoascbrbico y/o sus sales sodicas.

4.24 Acidulantes (Reguladores de pH), tales como: &cido citrico, lactico, acético, tartarico, _
glucono-delta-lactona y cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria competente y limitado por Buenas * &+
Practicas de Fabricacién.

4.2.5 Antioxidantes, tales como: Butil-hidroxi-tolueno (BHT), butil-hidréxi-anisol (BHA) y otros aprobados por 4
la autoridad sanitaria competente, para su uso en salchichén, con una concentracion no mayor de 40 p.p.m.

4.2.6 Otros aditivos aprobados por la autoridad sanitaria competente para su uso en salchichén,



5 REQUISITOS

El salchichén debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion y los
siguientes requisitos:

5.1 El Salchichén debe tener una consistencia firme y compacta al tacto. El corte debe ser liso y bien ligado,
con una diferenciacion entre carne y tocino.

5.2 La carne y el tocino deben presentar caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor) normales, que no
denoten alteracion del producto.

5.3 Requisitos quimicos (véase tabla 1)

5.4 Criterios microbioiégicos (véase iabla 2)

6 INSPECCION Y REC

eterminar la calidad de

no cumplimiento de: Staphylococ onella (véase
la1)

cumplimiento de: Criterios microbi
a (véase tabla 1). Contenido de pro
ido en el capitulo 4.

quisito quimico de
l'y el contenido de an

io se aplica las Normas
la tabla 2

7 » MARCACION Y ROTULACION

71 Debe ser de un material inerte al prod ado por la autoridad sanit
7.2 rotulacion

7.2.} en el caso de

mplir la Norma Venezolana COVEN

cto: El producto debe ser etiqueta
. nombre de fantasia, regién) Ej
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Tabla 1. Requisitos Quimicos (A nivel de planta y centros de distribucion de la empresa)

Caracteristicas Limite Método de ensayo
Min Max
Humedad + grasa % (p/p) - 82 COVENIN 1120
Grasa % (p/p) - 45 COVENIN 1219
Proteina % (p/p) 18 - COVENIN 1218
Nitratos y nitritos, expresados como nitrito de - 120 COVENIN 1221
sodie:(mg/kg) COVENIN 1222
como P05 (%) - COVENIN 2474

sus sales sédicas, - ENIN 1295
(mg/kg)
ivel de planta y centros de distrib presa)
Limite
c m M M e
oli (NMP/g) (**) 2 9 43" C 4
coli (ufclg) (**) 2 10 50 C 6
coli 0157:H7 en 25g (**) (1) 5 0 0 -
ocytogenes en25 g (**) 5 0 - APHA 1 0560
n25g (" 5 0 - Cc
s aureus (*) (ufclg) 5 10° 10° C 2
uestra del lote
c = stras defectuosas
m=
M=
0 (véase norma venezolana
** Requisito con caract omendacion (véase norma venezo IN 409)
(1) Este requisito se aplicara previo acuerdo entre las partes (corresponde a una especificacion
microbiolégica)
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