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PROLOGO

La presenie norma  sustituye fotalmente a la MNorma
Venezolana COVENIN 2126:2001 Chorizo cocido, fue revisada de
acyerdo a las directrices  del Comité Técnico de Nommalizacion
CT10 Productos Alimenticios, por el Subcomiteé Técnico
SC5 Productos Carnicos y aprobada por FONDONORMA en |z
reunion del Conseio Superior N® 2001-09 de fecha 26/09/2001.

En la revision de esta Norma pariciparon las siguientes
entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Social; Instituto Macional
de Higiene; Institufo Nacional de Nufricién, Universidad 5imon
Bolivar CIEPE; Pillsbury de Venezuela; Hermo, S.A;
Industria Alimenticia Corralito; Plumrose Latinoamericana, C.A
Proagro-Protinal; Charvenca, AICAR




NORMA VENEZOLANA COVENIN
CHORIZO COCIDO 2126:2001
(2% Revisién)

1 OBJETC

Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir ] producto denominado chonzo cocido,

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas cod o, constituyen requisitos de esta
Norma Venezolana. Las _ : antp, de esta publicacion. Como
toda norma esta =ta a revisic & recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que
analicen la conveniencia de usar |as ediciones mas recientes de las nom: as seguidamente.

sposiciones que al ser citadas en esie te

ecuento de microorganismos aerobios
s alimentarios

nimero més probable de colifo

Carne y productos 05, Determinacion de humedad.

Alimentos: identificacion y preparagion de muestras para el analisis
Carne y productos carnicos. Detemr idn de nitrogeno.
Came y productos camicos. De

Came y productos camicos. DetCTMErER

Alimentos. Aislamiento e identificacion de Salm

gs. Determinacion de &cido ascorbice
gtodo para recuento de mohos
COVENIN 1338-86 envasados, Muestreo

COVENIN 1539-83 Especias, condimentos y afines. Requisitos
COVENIN 2343:96 Folle beneficiado

COVENIN 2407:86 Aves. Definicion e identificacion de las piezas de una canal

COVENIN 2474-87 Carne y preductos camicos. Determinacion de fosforo total. Metodo colanmetnco

COVENIN 2952-2001 MNorma General para el Rotulado de los Alimentos Envasados.

COVENIN 3133/1:1997 {(ISO 2859-1:1989) Procedimiento de muestrec para inspeccion por atributos. Parte
Planes de muestreo indexado por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote




COVENIN 3338:1997 Alimento. Recuento de aerobins. Método de placas con peliculas secas rehidratables
Petrifilm),

2.1 Otras Normas
Hasta tanto se apruebe |2 Norma Venezolana COVERNIN respectiva, se debe consultar lo siguiente.

IS0 10560 Milk and milk products. Detection of Listeria monocylogenes

3 DEFINICION
Para los propositos de esta norma venezolana COVENIN se aplica |2 siguiente definicion:

3.1 Chorizo cocido

Es el producto elabors
adicionado de tocing
complejos, de cerdc
naturales o arti - &5, dllild

carne de porcine, bovino o la mez
erde, condimenios, especias

nambas, molido yo troceado,
pteinicos v carbohidratos
=, embutidos en iripas

jrasa y piel de
e autonded
proceso de

adientes vy aditivos utilizados en
s en las Normas COVENIN y en las

horize cocido

417 Piel del'ave de la misma especie utilizada, hasta un mag
en chorizo cocido de aves

ninado, para su Uso

4.1.8 Especias y cond

4.1.9 Azicares, tales como; maltosa, sacarosa, dextrinz, maltodextr
miel, jarabe de maiz y otros aprobados por la autoridad sanitaria competente.

{max. 0.5 %) dextrosa, fructoss,

4.1.10 Productos proteinicos, tales como: leche en polvo completa yio descremada, suere de leche. proteing
de origen sanguineo, caseinato, aislado proteinico vegetal y ofros aprobados por lz autondad sanitans
competente, para su uso en chorizo cocido.

4111 Carbohidratos complejos, tales como: harinas, almidones de cereales y ofros aprobados por |s
autoridad sanitaria competente, para su usc en chorizo cocido.

4.1.12 Los productes proteinicos y carbohidratos complejos se permite nasta un 3.5 % de producic
terminado.




4.2 Aditivos

4."2.1 Mitratos wo nitritos de sodio yio de potasio.

422 Fosfatos: mono, di y polifosfatos de sodio y/o de potasio.
4.2.3 Acido ascorbico, isoascdrbico yfo sus sales sodicas.

4.2.4 Acidulantes, tales como! &cido citrico, lactico, acético, tartarico, glucone-delta-lactona v cualguier otro
aprobado por |2 autoridad sanitariz competente y limitado por Buenas Practicas de Fabricacin.

4.25 Colorantes naturales, tales coma: onoto (bixa), pimentan (paprka) u otros aprobadoes por 1a autoridad
sanitaria competente, para su uso en chorizo cocido.

4.26 Otros aditivos aprobadasspor la autoridad sanitaria competente para su uso en chorizo cocido

5 REQUISITOS

El chorizo coci
siguientes reg

stiva legal vigente de la ag de Fabricacidn v los

5.1 El chg ocido det =1 LN isistencia firme y compacta al tacto,
idual, en herradura o en ristra,

olor, sabaor,

llo estd redactado con el criterio de ©
35 8 ser comercializados.

ahidad de

proteinicos vy

definido en el c:amtuln4

En caso de litig

: Normas Venezolanas COVENI
muestreo de |a tak

stablecido en &l plan de

7 ENVASES, MARCACI ROTULACION

7.1 Envase: Los envases dehen ser de un material inerte al producto, aprobado por la autoridad sanitaris
competente,

7.2 Marcacion y rotulacion
7.21 Debe cumpiir can lo establecido en la Nerma Venezolana COVEMIN 2052

7.2.2 HNombre del producta: Este producto debe etiquetarse con su nombre genénica (Chorizo cocidol v iz
especie, en el casc de chorizo cocido de aves. Ejemplos.

Chorizo cocido; Chorizo cocido de polle, chorizo cocido de pavo.
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Tabla 1. Requisitos gquimicos

Limite Metodo de
Caracteristicas Aves Porcino / bovino ensayo
Min. [ Max | Min Max,
Humedad + grasa % (p/p). - 84 - &7 COVENIN 1120
Grasa %, (p/p). - 12 - 40 COVENIN 1219
Proteina % (p/p) 16 - 13 - COVENIN 1218
Mitratos y nitritos, expresados como nifrito de sodio| - 120 - 120 COVEMIN 1221
(mgfkg).
Fosfatos totales, expresados como P; Os (%) - 1 - 1 COVENIN 1178
Acido ascorbico, isoa sus sales sédicas,| - COVENMIN 1285
expresados como &ci g'ka
Tabl ic nivel de planta y centros de distribuc
c Limite
uiistos m M
Ae ilos {ufc/g) (*) 1,0 x 10°
les (NMP/g} (**)
ylogenes en 25 g (**)
2549 () 0
s aursus (*} (ufe) 2
c/g) (™) 2
" 5 p
n muestra del lote
c = estras defectuosas
m = Li
WE = Limit
* Requisito co {véase norma venezolana GO 1
|
** Requisito con car. mendacidn (véase norma vene 1409} !
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