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PROLOGO

Lz presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezoiana
COVENIN 412:2002 Salchicha cocida y 2395:2002 Salchicha
cocida de aves, fueron revisadas de acuerdo a las directrices del
Comité Técnico de Narmalizacion CT10 Productos Alimenticios,
por el Subcomité Técnico SC5 Carne y productos carnicos y
aprobada por FONDONORMA en |a reunion del Consgjo Superior
N® 2005-05 de fecha 26M10/2005.

En la revision de esta norma participaron las siguienies
entidades Ministerio de Salud, Ministerio de la Alimentacion,
Institutc Macional de Higiene, Institutc Nacional de Nutricion,
CAVIDEA, AICAR, Fundacion CIEPE, Plumrose Latinoamericana,
General Milis de Venezuela, Hermao, Alimentas Corralito, Jamones
Curado, El Guanche, Charvenca, Protinal-Proagro, Universidad
Siman Bolivar, Universidad Central De Venezuela, INDECU.

FONDONORMA 412:2005




FONDONORMA
412:2005
(3°™ Revision)

NORMA VENEZOLANA
SALCHICHA COCIDA

1 OBJETO

Esla Morma Yenezolana establece los requisitos gue debe cumplir |2 Salchicha Cocida.

2 REFEREMNCIAS NORMATIVAS

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

seguidaments:
COVENIN 179:1995

COVENIN 234:1995
COVENIN 405:1998
COVENIN 435:2000

COVENIN 902:1887
Petri.

COVENIN 910:2000

COVENIN 1104:1396

Sal comestible.

Azdicar refinado.
Alimentos, Principios generales para &l establecimiento de criterios microbiologicos
Carne de bovino. Vocabulario

Alimentos, Método para recuenio de colonias de baclerias aerobias en placas de

Morma general para aditivos alimentarios.

Alimentos. Determinacion del Nomero Mas Probable (NMP) de Coliformes, Coliformes

fecales y de Escherichia cofi

COVENIN 1120:1887

COVENIN 1126:1988
COVENIN 1150:1998
COVENIN 1218:2002
COVENIN 1219:2000
COVENN 1221:2000
COVENIN 1291:1988
COVENIN 1292:1989
COVENIN 1337:18580
COVENIN 1481:2001
COVENIN 1539:1983
COVEMNIN 2278:1985

COVENIN 2343:1986

COVENIN 2474:2001

Carne y productos carnicos. Determinacion de humedad

Alimentos, Identificacian y preparacion de muestras para el analisis microbiolagico.
Carnes y productos carnicos. Determinacion del contenido total de almidan.
Carne y productos carnicos. Determinacion del contenido de nitrégeno.

Carne y productos carmicos, Determinacién de grasa total

Carne y productos carnicos. Determinacion del contenide de nitritos y nitratos.
Alimentos. Aislamiento e identificacion de Salmonella.

Alimentos. Aislamiento y recuento de Staphylococcus aureus

Alimentos. Método para recuentos de mohos vy levaduras

Leche en polvo

Especias, condimentos y ahines. Requisitos

Alimentos comercizlmente estériles. Evaluacion de la esterilidad comercial
Pollo beneficiado

Carne y productos cérnicos, Determinacion de fosforo total Método colormétrica.
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COVENIN 2676:1990 Productos proteinicos vegetales para consumao humano (PPW). Requisitos generales
COVENIN 2952:2001 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

COVEMIN 3133-1:2001 (150 28558-1:1999) Procedimienio de muesireo para inspeccion por atnbutos
Parte 1. Esquema de muestreos indexados por nivel de calidad de aceptacion (NCA) para inspeccitn lote por
lote.

COVEMIN 3133-2:1994 {ISO 2859-2:1985) Procedimiento de muestreo para inspeccion por atributos
Pare 2 Planes de muestreo determinados por la calidad lirmite (CL) para la inspeccion de un lote aislado.

COVENIN 3276:1997 Alimentos. Recuento de Coliformes y og Escherichia coli. Método en placas con
peliculas secas rehidratables (Petrifilm)

COVENIN 3338:1997 Alimentos. Recuento de aercbios. Metodo de: placas con peliculas secas rehidratables
( Petrifiim).

COVENIN 3718:2001  Aislamiento e dentificacion de Lisleria monocylogenes en alimentos.

COVENIN 3762:2002 Came deshuesada mecanicamenta

3 DEFINICIONES

Fara los propasitos de esta Norma Venezolana se aplica las siguientes definiciones.

3.1 Salchicha cocida

Es el producto elaborado a base de carnes de porcing yio bovino picadas y/o molidas, adicionado de especias
y condimentos, curado, cocido, shumado o no e introducido en tripas naturales o artificiales, envasado o no

en medio liquido {agua, salmuera o saisa). El produclo puede contener o no. came deshuesada
mecanicamente (COM), visceras comestibles, productos proteinices y/o carbohidratos complejos.

3.2 Salchicha cocida de aves

Es el producto elaborade a base de came de aves picadas ylo maolidas, adicionado de especias y
condimentas, curado, cocido, ahumads ¢ no e introducide en tripas naturales o arificiales, envasado o no en
medio liquido {agua, salmuera o salsa). El produclo puede conlener o no: came deshuesada mecanicamente
(COM) de aves, visceras comestibles de aves, grasa de aves y piel de aves, productos proteinicos y/o
carbohidratos complejos.

4 MATERIALES Y ELABORACION

Los ingredientes y aditivos ulilizados en la elaboracion del producto deben cumpliv con los requisitos
establecidos en las Normas Venezolanas y en las disposiciones sanitarias correspondientes.

4.1 Ingredientas

414 Carne de porcing, de bovino y de aves obtenida manualmente.

41.2 Carne deshuesada mecanicamente (CDM) de porcing y de aves.

443 Visceras comestibles Corazan, higado y niien, En el caso de aves: higado, corazon y molleja.

414 Grasa de porgino, bovino y aves segln la especie utilizada, No se permite el 1so de grasa de
hovino de capa dura {sebo)

415 Cuero de porcing yfo piel de aves hasta un maximo de 3% MNo se permite el uso de cuero en
oroductes elaborados solo con cames de aves.

416 Productos de grigen sanguineo de porcing y bovino en sus diferentes presentaciones.
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FONDONORMA 412:2005
417 Agua poiable
4.1.8 Carbohidratos complejos, tales como: Harinas, almidones y féculas de cereales yio tubérculos.

419 Productos proteinicos, tales como: Leche entera en polve, descremada o semidescremada, suero de
leche en polvo, caseinatos, albumina y productos proteinicos vegelales para consuma humano

4110 Azicares. tales como: sacarosa, fructosa, dextrosa (glucosa), maltosa, maltodextring  y otros
aprobados por la autoridad sanitaria competente.

4111 Especias y condimentos.
4.1.12 3Sal comestible.
4113 Aceites vegetales comestibles.

4.1.14 Otros ingredientes, tales como: Pimenton, queso, aceitunas, champifiones y otros aprobados por i3
autoridad sanitaria competente.

4115 Salsas y aderezos aprobados por |a autoridad sanitaria competente respetando las cendiciones de
unz buena practica de fabricacion (Norma Venezolana 310)

4.2 Aditivos

Dosis Max. Permitida

4.2.1 Acentuadores de sabor

4.2.1.1 Sales del acido glutamico
4.2.1.2 Sales del acido guanilico
4.2.1.3 Sales del acido inosinico

10g/Kg. ' Solas o combinadas
500mg/Kg. ' Solas o combinadas
500mg/Kg. ' Solas o combinadas

"4.2.2 Acidulantes, alcalinizantes y agentus tampon

Lirnitado por BPF
Limitado por BFF
Limitado por BPF
Condiciones pariculares para

4.2.2.1 Acido acético y sus sales de sodio, de potasio y de calcio
4.2.2.2 Acido clorhidrico y sus sales de potasio y de scdio
4.2.2.3 Acido lactico y sus sales de sodio, de potasic y de calcio
4.2 2 4 Otros aprobados por la avtoridad sanitaria compeatente.

cada producto

4.2.3 Agentes aﬁfiesﬁumantes
| 4.2.3.1 Dimetilpolixiloxano

10mgiKg. |

424 Agéntes de retencion de agua
| 4.2.4.1 Fosfatos de sodio y/o potasio

10g/Kg. ' expresados como PoO.
{los presentes mas los !

afadidos)

4.2.5 Agentes espes'antns,%e!ificantes e hidrocoloides 15g/kg. © Solos o combinados

Refierase a la Norma Venezolana 810 Norma general
para aditives alimentarios

4.2.6 Antioxidantes

4.2.6.1 Acido eritroascarbico (eritdrbico) y su sal sodica

4.2.6.2 Acido L-ascérbico y su sal sodica

500mgiKa.”  Solos o combinados
sD0maikg.® Solos o combinados

| 4.2.7 Colorantes naturales y derivados

4.2.7.1 Carmin (cochinilla) 10mgikg.

4.2.7.2 Coarcuma 20mg/Kg. ©

4.2.8 Conservadores o preservantes quimicos ' ' o
4.2 8.1 Nitrito de sodio y/o potasic 180mgiKg
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"4.2.9 Saborizantes y aroma tizantes

FONDOMNORMA 412:2005

4.2.9 1 Humo natural Limitado por BFF
4.2.9.2 Otros aprobados por la auloridad sanitaria Condiciones particulares para
competente cada producto
: 4_H{J_S'ccuesﬁantes'} sinérgistas de antioxidante o N
| 4.2.10.1 Acido citrico y sus sales de sodio, de potasio Limitado por BPF
y de calcio
4.2.10.2 Etlendiaminotetracetato disddico calcico (EDTA) 35 mgfkg. ! expresado como

IS

sustancia anhidra disodica calcica

Desis residual en el pru'c'uc:io terminado
* Dosis ahadida
BPF: Buenas Practicas de Fabncacion

5 CLASIFICACION

51 Superior; Es el producto definido en los apartados 3.1 y 3.2 sin |2 adicion det cuero de cerdo, pel
de aves ni visceras comestibles y almidones Se permite la adicion hasla de un 3 % de prolsinas
provenientes de los productos definides en el apartado 4.1.9. El producto definide en el apartado 3.1, puede
contener hasta un 15 % de carne deshuesada mecanicamente de aves.

52 Estandar: Es el producto definido en los apartados 3.1y 3.2 con un contenido de atmiddn de 5% del
producto terminado. Se  permite fa adicion hasta de un 3.5 % de proteinas provenientes de los productos
definidos en el apartado 4.1.9. El producto definido en el aparlade 3.1, pusde contener hasta un 15 % de
carme deshussada mecanicamente de aves.

53 Economica: Es el producto definide en los apartados 3.1 y 3.2 con un contenido de almiddn de 8%
del producto terminado. Se permite la adicidn hasta de un 5 % de proteinas provenientes de los productos
definidos en el apartado 4.1.9. El producto definide en el apartade 3.1, puede contener hasta un 15 % de
carne deshuesada mecanicaments de aves.

6 REQUISITOS

6.1 Buenas Practicas de Fabricacion, Almacenamiento y  Transporte de alimentos para consumo
numano {Gaceta Oficial de la Republica de Venezuela N™ 38081)

6.2 Requisitos gquimicos (véase tabla 1). Cada empresa debe definir un plan de inspeccidn y muestrec
que garantice el cumplimiento de los requisitos guimicos indicados en esta norma.

6.3 Criterios microbiclagicos. La Salchicha Cocida pasteurizada debe cumplir con los criterios
microbiclogicos establecidos en la tabla 2. Cada empresa debe definir la frecuencia de inspeccion gue
garantice el cumplimiento de los criterios microbiolégicos indicados en esla norma,

6.4 Esterilidad comercial. La Salchicha Cocida comercialmente esteril debe cumplir con lo establecido la
Norma Venezolana 2278 Alimentos comercialmente estériles. Evaluacion de Ia esterilidad comercial.

7 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo esta redactado con la finalidad de cfrecer una guia al cliente de los critenos de aceptacion y
rechazo a ser utilizados en la comercializacion de lotes aislados.

7.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento de los crilerios  microbiclogicos  para
Salmonella, Staphylococcus aureus y Listeria monocylogenes {(véase tabla 2), contenido de nitritos {vease
tabla 1) y esterilidad comercial {cuando aplique).

7.2 Defectos mayores: Corresponden al no  cumplimiento  de los  cntenos  microbiologicos
recomendados, {véase tabla 2), requisitos quimicos (vease tabla 1) y el imite de proteinas establecide en el
Capitulo 5

En caso de litigio se aplican las Normas Venezolanas 3133, (o establecido en el plan de muestreo de la tabla

2, criterios microbiclogicos © esterilidad comercial.
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8§ ENVASE, MARCACION Y ROTULACION

8.1 Envase: Los envases deben ser de un matenal inerte al producto, aprobado por la autoridad sanitaria
competents
8.2 Marcacion y rotulacién.

8§21 Debe cumplir con la Norma Venezolana 2952 y en el caso de declarar propiedades nutricionales y de
salud debe curmplir con la Norma 2952-1

g8.2.2 MNombre del producto:
8.2.2.1 Nombre Descriptivo:
- El producto definido en 3.1 se denominara Saichicha Cocida, seguido de 1a clasificacion

= Ei producto definido en 3.2 se denominara Salchicha Cocida, sequido de la especie y 1a clasificacion
Cuando se empleen dos 0 mas especies de aves, se debe indicar primero la gque esté presente en
mayor proporcion.

§.2.2.2 En el caso gue se tenga un nombre de fantasia, este debe ir acompafado del nombre descriptivo del
producto.

8.2.2.3 Cuando se deban destacar en el alimento otras condiciones gue especifiguen su identidad; como tpo,
medio de cobertura, tipo de empacado, la forma de presentacion, su condicion yo el tipo de tratamiento al
cual ha sido sometido el producto. Esto debe declararse muy cerca y no necesaramente a continuacion del
nombre descriptivo del alimento (Norma Venezolana 2852).

§.2.2.4 Se utilizara la denominacion Tipe cuando &l producto se elabore con caracteristicas organoléplicas
originales conocidas.

. Queda reservadz la utilizacion de los tipos: Frankfurt, Wiener, Knackwurst, Polaca, Debrecziner, Lyoner,
Alernana, para los productos definidas en 3.1 y el tipo Bologna para los definidos en 3.1 y 3.2. Estos tipos
son solo aplicables para los productos clasificados como Superior,

« La utilizacion del tipo Viena queda reservada para la Salchicha Cocida definida en el apariado 2.1 con
clasificacion Estandar o Economica.

Ejemplos: Salchicha Cocida Superior; Salchicha Cocida de Polio/Pavo {6 Pollo y Pavo) Supenor; Salchicha
Cocida Superior Tipo Wiener; Salchicha Cocida de Res Superior Tipo Frankfurt; Salchicha Cocida de Polio
Econdmica: Salchicha Cocida Tipo Viena; Salchicha Cocida Estandar Tipo Viena

BIBLICGRAFIA
Codex Alimentarius. {2003) Codex stan 182-1995 Norma General para los Aditivos Alimentarios (Rev. 4-2003)
Codex Alimentarius, (2001) Class Names and the International Numbering System for Food Additives.

Federal Register. (2001). "Code of Federal Regulations (CFR). Animal and Animal Products”. N 9. Parl. 200
to end. U.5. Government Printing Office. Washington

ICMSF. (1998) Microorganisms in food 6. Microbial ecolegy of foods commodites. Blackie Academic &
Profesional.

ICMSF. (1986} Microorganisms in food 2. Samgoling for micrebiclogical analysis. Principies and spacific
applications 2™ Edition. University of Toronte Press

instituto  Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. {ICON [EC) (19941 NTC 1325 Industrias
Alimentarias. Productos Camicos Procesados no Enlatados. Colombia

Madrid V, A, Madrid C, J. (2000) "Los Aditives en los Alimentos Segun |z Union Eurcpea y la Legisiacian
Espafioia’. 1" Edicidn, Espafia.

& FONDONORRMA - Todos los derechos reservados g




FONDOMNORMA 412:2005

Ministerio de Sanidad y Asistencia Social. {1996) Buenas Practicas de Fabricacion, Almacenamiento y
Transporte de alimentos para consumo humano. Gacela Oficial de la Republica de Venezuela N 36081 O7
de Noviembre 1996

Ministerio de Sanidad y Asistenciz Social. (1959) Reglamenta General de Alimentos.

Ministerio de Sanidad y Asistencia Social. (1996) Mormas Complementarias del Reglamento General de
Alimentos. Gaceta Oficial de la Replbiica de Venezuela. N? 35821, 15 de Marzo de 19596
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sabatino, Enricco; Sanchez, Aunie; Vivas, Elizabeth.
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Tabla 1. Requisitos Quimicos

Limite .

‘ | Método de
Caracteristicas
S— : Ensayo
Superior | Estandar | Econdmica |

Humedad + Grasa % (p/p) max. 87 87 a7 1120 T
| . - 1 — . - — I
| (3rasz % (p/p) max, ' 30 30 g | 1219

Proteina % (p/p) min, ) 14 3 | 12 | 1218 T

— 1 S ) -

[ Almidén % (p/p) max. () 3 I g 1150
| Fosfatos de sodio ylo potasiu",; ] i ]
lexpresados como P,0s (mg/Kg) 10000 10000 | 10000 2474
MAax. I
BT e - T - E—

Nnrlt_os de. sodio yfo  potasio 180 180 ! 180 ! 1221

(mgka) max.

e Trazas
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Tabla 2 Criterios microbiolégicos

FONDOMORMA 412:2005

(A nivel de planta y centros de distribucién de la empresa)

*‘Requisito microbiolégico recomendado (Véase Norma Venezolana 409)
* Requisito microbiolégico obligatorio (véase Norma Venezolana 409)

*** Significa ningdn tubo positive segun la tecnica del numers mas probable, serie de tres (3) tubos
1 Si se utiliza el método de Numero mas Probable, se determina Coliformes y Coliformes fecales

7 Sise utiliza el método en placas, se determina Coliformes y Escherichia coll.

Requisito n c Lirnite Método de Ensayo
m M
Aerobios mesofilos (ufc/g) © 5 2 1x10° | 1x10° g0z
Coliformes (NMP/g) " 1 5 2 9.0 93,0 1104
Coliformes (ufcig) = 2 5 2 10 1% 107 3276
Coliformes fecales (NMP/g) * 5 2 <3 " 1104
Escherichia coli (ufcig) ® 5 a <10 3278
Levaduras (ufc/g) * 5 2 1x10° | 1x10 1337
P - P i) AT
Mohaos {ufcig) ] 2 %10 1x10 1337
Listeria monocytogenes en 25¢ | 5 0 0 3718
Salmonella en 25 g ** 5 0 0 1291 ,
" Staphyloccocus aureus (ufcig) = 5 pi 1x10° w107 | 1292 :
Donde: ]
n = namero de muestras del lote.
e = namero de muestras defectuosas
m = Limite minimo ¢ nico.
n = Limite maximo,
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