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NORMA VENEZOLANA COVENIN
CHULETA AHUMADA 3720:2001

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir el producto denominado chuleta ahumada
para consumo humano.
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COVENIN 1295 Determinacion de &cido ascé
COVENIN 1337-90 s. Método para recuento de moho
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 colorimétrico.
COVENIN 2952-2001 Norma general para el rotulado de 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 (ISO 2859-1:1989) Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos.
Parte 1: Planes de muestreos indexados por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.



COVENIN 3276-97 Alimentos. Recuentos de coliformes y escherichia coli. Métodos en placas con
peliculas secas rehidratables. Petrifilm.

COVENIN 3338-97 Alimentos. Recuento de aerobios. Método de placas con peliculas secas rehidratables
(Petrifilm).

COVENIN 3718:2001 Aislamiento e identificacién de Listeria moocytogenes en alimentos.

3 DEFINICIONES
Para los propositos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplica Ia siguiente definicion:
3.1 Chuleta ahumada
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5 REQUISITOS

La chuleta ahumada debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion y los
siguientes requisitos:

5.1 Requisitos sensoriales: La chuleta ahumada debe presentar caracteristicas de color, sabor, olor y
consistencia normales que no denoten alteracion del producto.

5.2 Requisitos quimicos (véase taba 1)



5.3 Criterios microbioldgicos (véase tabla 2).

6 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo esta redactado con el criterio de ofrecer una guia para determinar la calidad de lotes aislados a
ser comercializados.

6.1 Criterios de aceptacion y rechazo

6.1.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento de los criterios microbiologicos para Salmonella
y Staphylococcus aureus (vease tabla 2) y al contenido de nitritos (véase tabla 1).

6.1.2 Defectos mayores: Corresponden al no cumplimiento de los criterios microbiolégicos recomendados
(véase tabla 2), requisitos quimicos (véase tabla 1) y los requisitos establecidos en el capitulo 5.
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Tabla 1. Requisitos quimicos

(A nivel de planta y centros de distribucion perteneciente a la empresa)

Caracteristica Bequisitos Método de ensayo
Min. Max.

Humedad (%) max. - 69 COVENIN 1120
Proteinas (%) min. (origen animal) 14 - COVENIN 1218
Grasa (%) max. - {7 COVENIN 1219
Fosfatos expresados como P,0s (%) max. - 1 COVENIN 2474
Nitritos y nitratos de sodio y/o potasio -

expresados comonitrito jo (p.p-m.) 120 COVENIN 1221
Acido ascérbico sus sales =

sédicas (p.p.

Criterios microbiolégicos

I de plan distribucion pertenecientes a
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quisitos c
m M
Ae filos (ufc/g) (*) 1x 10* 1x10°
C les (NMP/g) (*) <3,0 9,0
S us aureus (ufc/g) (**) 1x10° 1x10°
S 259 (") 5 0
Li ytogenes en 25 g (*) 5
M o 5
Le L) S
Don
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c = tras defectuosas
m = Lim
M = Limite
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