NORMA VENEZOLANA COVENIN
SALCHICHA COCIDA 412:2024
(4ta. Revision)

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos y especificaciones que debe cumplir la salchicha cocida como
producto carnico.

2. ALCANCE

Esta norma se aplica al producto denominado salchicha cocida destinado al consupg_hurqa

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones generales utilizadas para alerasien de la norma o que
al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta horma; Jas ‘ed s indicadas, estaban en
vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta Sujetama-revision, se recomienda a

aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen cia de usar las ediciones més
recientes de las normas citadas seguidamente:

Gaceta Oficial de la Republica Reglamento General inentbs.
Bolivariana de  Venezuela
N° 25.864, del 16 de enero de

1959.

Gaceta Oficial de la Republica Normas ¢ as practicas de fabricacion, almacenamiento vy
Bolivariana de  Venezuela traspopte.d ghtos para consumo humano.

N° 36.081, del 07 de noviembre

de 1996.
Gaceta Oficial de la Republicgl Normas sahitarias de calidad del agua potable.

Bolivariana de  Venezdela

N° 36.395, del 13 de febréro

1998.

COVENIN 30:20 Aceites vegetales comestibles. Norma general. (4ta. Revision).

COVENIN 179:1: Sal comestible. Parte 1: Requisitos generales. (3ra. Revision).
Azlcar refinado. (4ta. Revision).

Alimentos. Principios generales para el establecimiento de criterios
microbiolégicos. (2da. Revision).

Carne de bovino. Vocabulario. (1ra. Revisién).

Alimentos. Método para recuento de colonias de bacterias aerobias en
placas de Petri. (2da. Revision).

Aditivos alimentarios. (3ra. Revision).

COVENIN 1104:1996 Determinacion del namero mas probable de coliformes, coliformes
fecales y de Escherichia coli. (2da. Revision).

COVENIN 1120:1997 Carne y productos carnicos. Determinacion de humedad. (2da.
Revision).

COVENIN 1150:1998 Carnes y productos carnicos. Determinacion del contenido total de
almidon. (1ra. Revision).

COVENIN 1218:2002 Carne y producto carnicos. Determinacion del contenido de nitrégeno.

(2da. Revision).
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COVENIN 1219:2000

COVENIN 1221:2004
COVENIN 1291:2004

COVENIN 1292:2004
COVENIN 1337:1990
COVENIN 1481:2001
COVENIN 1539:2023
COVENIN 2278:1985
COVENIN 2474:2001
COVENIN 2676:1990
COVENIN 2729:1990

COVENIN 2952:2001

COVENIN 2952-1:1997

COVENIN
(1SO 2859-1:1999)

COVENIN
(1SO 2859-2:1985)

COVENIN 3276:1997

COVENIN 3718:2001
COVENIN 3762:2002
COVENIN 3857:2004
COVENIN 5018:

3133-1:2001 Procedimiento d

Carne y productos cérnicos. Determinacion de grasa total.
(3ra. Revision).

Carne y productos céarnicos. Determinacion de nitritos y nitratos.
Aislamiento e identificacion de Salmonella en alimentos.
(1ra. Revision).

Aislamiento e identificacion de Staphylococcus aureus en alimentos.
(2da. Revision).

Alimentos. Método para recuentos de mohos y levaduras.
(1ra. Revision).

Leche en polvo. (7ma. Revision).

Especias, condimentos y afines. Requisitos. (3ra. Revi

Alimentos comercialmente estériles. Evaluacion de lidad
comercial.
Carne y productos cérnicos. Determinacion al. Método

colorimétrico. (1ra. Revision).

Requisitos generales.

Productos proteinicos vegetales (
utilizacion en lo alimentos de
Norma general para el rotulado
(1ra. Revision).
Directrices para la dec
en el rotulado de lgs-ahi

umano.
los alimentos envasados.

de propiedades nutricionales y de salud

ote por lote. (1ra. Revision).
e muestreo para inspeccion por atributos. Parte 2:

n peliculas secas rehidratables (Petrifilm).
iento e identificacion de Listeria monocytogenes en alimentos.
rne deshuesada mecénicamente.
anado porcino. Glosario.
Aves domeésticas beneficiadas (pollos, gallinas y pavos).

4. TERMIN FINICIONES

A los fi este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones:
4718 chicha cocida

Product0 elaborado a base de carne porcina, bovina o de otras especies animales aprobadas por la
autoridad sanitaria competente, ya sea picada o molida adicionado de especias y condimentos, sometido
a procesos de curado, coccion, ahumado o no, introducido en tripas naturales o artificiales, envasado o
no en medio liquido (agua, salmuera, salsa). El producto podria contener o no Carne Deshuesada
Mecénicamente (CDM) de aves o0 porcino, visceras comestibles, productos proteinicos o carbohidratos
complejos.
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4.2. Salchicha cocida de aves

Producto elaborado a base de carne de aves picada 0 molida, adicionado de especias y condimentos,
sometido a procesos de curado, cocido, ahumado o no, introducido en tripas naturales o artificiales,
envasado o no en medio liquido (agua, salmuera o salsa). El producto podria contener o no Carne
Deshuesada Mecanicamente (CDM) de aves, visceras comestibles de aves, grasa y piel de aves,
productos proteinicos o carbohidratos complejos.

5. INGREDIENTES Y ADITIVOS

Los ingredientes y aditivos utilizados en la produccion de salchicha cocida debengeumply” con lo
especificado en las COVENIN vigentes y en las disposiciones sanitarias correspondient

5.1. Ingredientes

a) Carne de porcino, de bovino y de aves obtenida manualmente (ver |
5018).
b) Carne Deshuesada Mecéanicamente (CDM) de porcino y de ave
¢) Visceras comestibles como el corazdn, higado y rifion, y visc stibles de aves como el higado,
corazén y molleja.
d) Grasa procedente de porcino, bovino y aves, seleccio
grasa de bovino de capa dura (sebo).
e) Cuero o piel de porcino o aves. Se excluye |
elaborados Unicamente con carnes de aves.
f) Productos de origen sanguineo de porcino o bovi s diversas presentaciones.

g) Agua potable (ver las Normas sanitarias, idad del agua potable).
h) Carbohidratos complejos tales como hal % idones y féculas derivadas de cereales o tubérculos.
i) Productos proteinicos tales como;dechefgnterg en polvo, descremada o semidescremada, suero de
leche en polvo, caseinatos, albumi ductos proteinicos vegetales destinadas al consumo humano
(ver las COVENIN 1481, 2676
j) Azlcares tales como sacaro

IN'435, 792, 3857 y

ero o piel de porcino en productos

5.2.

572%, IFos aditivos utilizados en la produccion de salchicha cocida deben cumplir con lo establecido en
laC NIN 910, en las disposiciones sanitarias correspondientes y lo determinado en la tabla 1.
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TABLA 1. Aditivos

SIN263/E263

calcio

tampon

N‘;\ﬁ Igba/ dNoml'Jl-'e y si_nénimog Funciones tecnologicas Dosis m_é_xima

el aditivo alimentario permitida
gmggéjgggé al Sales del &cido glutamico | Resaltador de sabor igmt%/nlzgasc solas 0
gmgg;gg% al Sales del acido guanilico | Resaltador de del sabor Sgg]br:]%/dlég ® solas o
gmggéjgggé al Sales del cido inosinico | Resaltador de del sabor gggbﬁ%@ﬁw
SIN260/E260 al g;ciscé%%ciééi(;:%ésgsos;ﬁz Sg;?iunl?z?r?tsés, sales y agentes | Limitad BPF ©

SIN507/E507 al
SIN508/E508

Acido clorhidrico y sus
sales de potasio y de

sodio

Acidulantes, alcalinizant
sales y agentes tampdn

'\gpor BPF ¢

SIN270/E270

Acido lactico y sus sales
de sodio, de potasio y de

calcio

Acidulantes, alc ni%
sales y agentes tampon

Limitado por BPF ©

SIN900a/E900a

Dimetilpolisiloxano

N

10 g/Kg ©

10 g/Kg °© expresados

SIN339/E339 | Fosfatos de sodio o retencion  de\como  P20s  (los
himedad presentes naturalmente
A mas los afiadidos)
(\ 10 g/Kg °© expresados
) Agentes de retenciébn de|como P20s (los
SIN340/E340 | Fosfatos de petasio humedad presentes naturalmente
A ) mas los afiadidos)
epitr rbico . . q
SIN315/E315 su sl Antioxidantes, estabilizante de |500 mg/Kg ¢ solos o
SIN316/E316 Y color combinados
SIN300/E30 ascorbico y su | Antioxidantes, estabilizante de | 500 r_ng/Kg solos o
color combinados
SIN120, min (cochinilla) Colorantes naturales Y110 mg/Kg ¢
derivados
s i Careuma dCoI_orantes naturales Y20 mg/Kg ¢
erivados
SINJBQ/E250 | Nitrito de sodio Estabilizante, colorante, | 16y mg/kg ©
conservador
SIN249/E249 | Nitrito de potasio Estabilizante, colorante, 180 mg/Kg ©
conservador

Acidulante, agente de retencion

estabilizante, antioxidante

SIN330/E330 | Acido citrico de color, antioxidante, | Limitado por BPF ¢
secuestrante
Regulador de la acidez,

SIN331/E331 | Citrato de sodio secuestrante, emulsionante, | Limitado por BPF ¢
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TABLA 1. Aditivos
(Continuacion)

N°SIN&/ | Nombrey sinénimos del . - Dosis maxima
o b o . i Funciones tecnolégicas .
N° E aditivo alimentario permitida

Regulador de la  acidez,
SIN332/E332 | Citrato de potasio secuestrante, emulsionante, | Limitado por BPF ©
estabilizante, antioxidante

Regulador de la  acidez,
SIN333/E333 | Citrato de calcio secuestrante, emulsionante, | Limitado p e
estabilizante, antioxidante

Agente de retencién del color,

Etilendiaminotetracetato D
antioxidante, secuestrante

SIN386/E386

disddico célcico (EDTA) disédica
conservador
aSistema Internacional de Numeracidon de Aditivos Alimentarios del CODEX
® Nomenclatura Europea para los Aditivos Alimentarios.
¢ Dosis residual en el producto terminado.
dDosis afiadida.
¢ BPF: Normas de buenas practicas de fabricacion, almacenamiento e de alimentos para consumo

humano.
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de
adscrito al Comité Técnico de Normalizacio

5.2.2. Los agentes espesantes, gelificantes e hid
COVENIN 910, en una dosis maxima permitida

5.2.3. Los acidulantes, alcalinizantes, @
autoridad sanitaria competente, en cofgiciornesspar

5.2.4. EI humo natural, saborizantes y aromatizantes estaran limitados por BPF en condiciones
particulares para cada produeto, ¥ otros japrobados por la autoridad sanitaria competente.

es tampon a utilizar deben ser los aprobados por la
iculares para cada producto.

6. CLASIFICACIO

6.1. Superior

a cocida (ver apartados 4.1. y 4.2.) sin la adicion de los ingredientes descritos en
es c¢), e) y h), con un contenido maximo de 3 % de los ingredientes definidos en el
I i). Ademas, el producto definido en el apartado 4.1. puede contener hasta un 15 %

6.2. ESstandar

Es el producto salchicha cocida (ver apartados 4.1. y 4.2.) con un contenido maximo de 3 % de los
ingredientes descritos en el apartado 5.1. literal €), y 5 % de los descritos en el apartado 5.1. literal h).
Se permite la adicion hasta de un 3,5 % de los ingredientes definidos en el apartado 5.1. literal i). Ambos
productos deben cumplir con lo establecido en el apartado 5.1. literal c). El producto definido en el
apartado 4.1. puede contener hasta un 20 % de CDM de aves.
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6.3. Economica

Es el producto salchicha cocida (ver apartados 4.1. y 4.2.) con un contenido maximo de 3 % de los
ingredientes descritos en el apartado 5.1. literal €), y un 8 % de los definidos en el apartado 5.1. literal
h). Se permite la adicién hasta de un 5 % de los definidos en el apartado 5.1. literal i.) Ambos productos
deben cumplir con lo establecido en el apartado 5.1. literal ¢). El producto definido en el apartado 4.1.

puede contener hasta un 25 % de CDM

7. REQUISITOS

de aves.

El producto salchicha cocida debe cumplir con las Normas de buenas practicas¢de falricacion,

almacenamiento y transporte de alimentos para consumo humano, asi como con lo es

capitulos 6 y 10 para los productos definidos en los apartados 4.1. y 4.2. de esta

7.1. Quimicos

La salchicha cocida debe cumplir con los requisitos quimicos determin

TABLA 2. Requisitos qui

en los

a la 2.

Caracteristicas

Superior |

Econdmica

Métodos de ensayo

mg/Kg.

Humedad + Grasa, méax. %. 87 87 COVENIN 1120
Grasa, max. %. 30 30 COVENIN 1219
Proteina, min. %. 14 12 COVENIN 1218
Almiddn, max. %. . 5 8 COVENIN 1150
Fosfatos de sodio y/o  potasio p, Ry, 10000 10000 | COVENIN 2474
expresados como P,Os max. mg/K

Nitritos de sodio y/o potasio, 80 180 180 COVENIN 1221

nte.

2 Cantidad no afiadida intencignal

[FUENTE: Elaboracion pfopiad
adscritg(al

7.2. Microbioldgi

@

La salchicha ¢
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omité Técnico de Normalizacién SC5 Carnes y Productos Cérnicos

ité Jécnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios].

2be cumplir con los criterios microbioldgicos determinados en la tabla 3.




TABLA 3. Requisitos microbiol6gicos
(A nivel de planta y centros de distribucion del fabricante)

Requisitos n c m Limite M Métodos de ensayo

IAerobios mesofilos (UFC/g) @ 5 2 1x10* 1x10° COVENIN 902
Coliformes totales (NMP/g) @¢ 5 2 9,0 93,0 COVENIN 1104
Coliformes totales (UFC/g) @€ 5 2 10 1x10? COVENIN 3276
Coliformes termotolerantes (NMP/g) @ 5 2 <3° 9 COVE 1104
Escherichia coli (UFC/g) ® 5 0 <10 - CcO EM
Levaduras (UFC/g) ? 5 2 1x103 1x10* I
Mohos (UFC/g) ? 5 2 1x10? 1x103

5 0

5 0

5 2

Listeria monocytogenes en 25 g ° Ausente

Salmonellaen 25 g°® Ausente COVENIN 1291

Staphyloccocus aureus (UFC/g) ° <10 | 2 ENIN 1292

donde:

n es el nimero de unidades de muestras a ser utilizadas.

C es el nimero méximo de unidades de muestra que puede co ndmero de microorganismos
comprendidos entre my M para que el alimento seaaeeptablé

m es el criterio microbioldgico por debajo del cual imento norepresenta un riesgo para la salud.

M es el criterio microbiolégico por encima del ¢ enfo representa un riesgo para la salud.

NMP es el nimero mas probable.

UFC son las unidades formadoras de colonias.
® Requisito microbiolégico recomendado (ver CQ
P Requisito microbiolégico obligatorio (ver C
¢ Significa ningln tubo positivo segln la té
@ Si se utiliza el método de nimero méas getermina Collformes totales y Collformes termotolerantes.
¢ Si se utiliza el método en placas, sedeterm Collformes totales y Escherichia coli.

[FUENTE: Elaboracion propia flel Subcomit€ Técnico de Normalizacion SC5 Carnes y Productos Carnicos
adscrito al Camité Técnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios].

7.3. Esterilidad comecia

La salchicha cocida r condiciones de proceso es sometida a un tratamiento de esterilidad comercial
debe cumplir requisitos establecidos en la COVENIN 2278.

8. INSPEEC UESTREO

C a debe definir un plan de inspeccion y muestreo que garantice el cumplimiento de los
r s determinados en las tablas 2 y 3.

9. ACEPTACION O RECHAZO
9.1. Defectos criticos
Corresponde al no cumplimiento del requisito quimico contenido de nitrito de sodio o potasio

determinado en la tabla 2, los requisitos microbiol6gicos obligatorios determinados en la tabla 3 y
esterilidad comercial (cuando aplique).
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9.2. Defectos mayores
Corresponde al no cumplimiento de los requisitos quimicos determinados en la tabla 2 (excepto nitrito
de sodio o potasio), microbiolégicos recomendados (ver tabla 3) y el limite de productos proteinicos
como se especifica en el capitulo 6.

9.3. En caso de litigio se tomara en cuenta el plan de muestreo como se especifica en las COVENIN
3133-1y 3133-2, esterilidad comercial establecido en la COVENIN 2278y los criterios microbiol6gicos
(ver tabla 3).

10. ENVASE, MARCADO Y ETIQUETADO

10.1. Envase

Los envases deben estar fabricados con un material inerte al producto y @- por la autoridad

sanitaria competente.
10.2. Marcado y etiquetado
Debe cumplir con lo establecido en el articulo 37 del Reglantento General de Alimentos y en la

COVENIN 2952; en caso de declarar propiedades nutricighales y dessalud (ver la COVENIN 2952-1).
En cualquiera de los casos, el nombre descriptivo del pr realizara de la manera siguiente:

10.2.1. EIl producto especificado en el apartado 4 )
bovina, se denominara, por uso y costumbre, "salchicha co€ida", seguido de la clasificacion.

EJEMPLO:

Salchicha cocida superior.

10.2.2. EIl producto especificado en e] apartado 4.1. elaborado con otras carnes aprobadas por la
autoridad sanitaria compétente nominarda “salchicha cocida”, seguido de la especie y la

clasificacion.

EJEMPLO:

Salchicha cocid gordero superior.

10.2 0 especificado en el apartado 4.2. se designara como "salchicha cocida”, seguido por
la ieYgsu Clasificacion. En caso de utilizar dos 0 més especies de aves, se debe mencionar primero
a ue g8té presente en mayor proporcion.

EJEMPLO 1:

Salchicha cocida de pollo/pavo estandar.
EJEMPLO 2:

Salchicha cocida de pollo y pavo superior.
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EJEMPLO 3:
Salchicha cocida de pollo econdmica.

10.2.4. Si se emplea un nombre de fantasia, este debe ir acompafiado del nombre descriptivo del
producto.

10.2.5. Cuando sea necesario resaltar caracteristicas adicionales que definan la identidad del alimento,
como tipo, medio de cobertura, envase, presentacion, estado o tratamiento especifico al gue ha sido

sometido, estas deben declararse en proximidad al nombre descriptivo del alimento. (Ver la NIN
2952).
10.2.6. Se utilizara la denominacion “tipo” cuando el producto se elabor aracteristicas

organolépticas originales conocidas.

10.2.6.1. Queda reservada la utilizaciéon de los tipos Frankfurt,
Debrecziner, Lyoner, Alemana para el producto definido en el apartad
productos definidos en los apartados 4.1. y 4.2. Estos tipos so
clasificados como superior.

Nien nackwurst, Polaca,
( ~ po Bologna para los
onaplicgbles para los productos
EJEMPLO 1:
Salchicha cocida superior tipo Wiener.

EJEMPLO 2:

Salchicha cocida tipo Wiener.

EJEMPLO 3: (&
Salchicha cocida superior tipo F@fu).
EJEMPLO 4:

Salchicha cocida ti kfurt.

10.2.6.2. La n del tipo Viena queda reservada para la salchicha cocida definida en el apartado
4.1. con clasifica estandar o econdmica.

EJ
Salch cocida tipo Viena.
EJEMPLO 2:

Salchicha cocida estandar tipo Viena.
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