NORMA VENEZOLANA COVENIN
CHORIZO SECO 2070:2000
(1™ Revision)

1 OBJETO

Esta norma venezolana establece los requisitos minimos que debe cumplir el producto denominado chorizo
seco.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

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

COVENIN 179:1995  Sal comestible

COVENIN 409-1998  Alimentos. Principios generales para el establecimiento de criterios microbioldgicos.

COVENIN 435:2000 Carne de bovino. Definiciones generales.

COVENIN 794:86 Cdédigo de practicas de higiene para mataderos industriales, mataderos frigorificos
industriales, frigorificos industriales y salas de matanza municipales y privadas.

COVENIN 910:2000 Norma general para aditivos alimentarios

COVENIN 1104:96 Alimentos. Determinacion del nimero mas probable de coliformes fecales y de
Escherichia coli.

COVENIN 1120:1997 Carne y productos carnicos. Determinacion de humedad.

COVENIN 1126-89 Alimentos. Identificacion y preparacién de muestras para el andlisis microbiolégico
COVENIN 1218-80 Carne y productos carnicos. Determinacion de nitrogeno.

COVENIN 1219-80 Carne y productos carnicos. Determinacion de grasa total.

COVENIN 1221:2000 Carne y productos carnicos. Determinacion de nitritos y nitratos.

COVENIN 1291-88 Alimentos. Aislamiento e identificacion de Salmonella.

COVENIN 1292-89 Alimentos. Aislamiento y recuento de Staphylococcus aureus.

COVENIN 1295-82 Alimentos. Determinacién de acido ascorbico (Vitamina C).

COVENIN 1338-86 Alimentos envasados. Muestreo.

COVENIN 1539:83 Especias, condimentos y afines. Requisitos

COVENIN 2474:87 Carne y productos carnicos. Determinacion de fésforo total. Método colorimétrico.
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 (1S02859-1:1997) Procedimientos de muestreo para inspeccién 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.

ISO 10560 Milk and milk products. Detection of Listeria monocytogenes

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

3.1 Chorizo seco: Es el producto elaborado a base de carne de porcino, bovino o la mezcla de ambas,
molido y/o picado, adicionado de tocino y/o grasa de cerdo, sales de curado, pimentén y otras especias,
condimentos e ingredientes aprobados por la autoridad sanitaria competente, con la adicion o no de cultivos
iniciadores, embutido en tripas naturales o artificiales, el cual se somete a un proceso de maduracion y
desecacion con o sin ahumado.

4 MATERIALES Y ELABORACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del producto, deben cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas COVENIN y en las disposiciones sanitarias correspondientes.

4.1.1 Ingredientes

4.1.2 Carne de cerdo y/o res.
4.1.3 Tocino y/o grasa de cerdo.
4.1.4 Sal comestible.

4.1.5 Pimenton y otras especias.

4.1.6 Azlcares, tales como: maltosa, sacarosa, dextrina, maltodextrina (max. 0,5 %) dextrosa, fructosa,
miel, jarabe de maiz y otros aprobados por la autoridad sanitaria competente.

4.1.7 Productos lacteos, hasta un 3 % del producto terminado tales como: leche en polvo completa, leche
en polvo descremada o semi-descremada, suero de leche en polvo, caseinato de sodio y/o de potasio,.

4.1.8 Se permite hasta un maximo de 1,5 % productos proteinicos vegetales. La suma de los aislados
proteinicos vegetales y productos lacteos no deben exceder el 3 % del producto terminado.

4.1.9 Cultivos iniciadores, aprobados por la autoridad sanitaria competente.

4.2 Aditivos

4.2.1 Nitratos y/o nitritos de sodio y/o de potasio.

4.2.2 Fosfatos: mono, di y polifosfatos de sodio y/o de potasio.

4.2.3 Acido ascorbico, isoascérbico y/o sus sales sédicas.

4.2.4 Acidulantes (Reguladores de pH), tales como: acido citrico, lactico, acético, tartarico, glucono-delta-
lactona y cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria competente y limitado por Buenas Practicas de

Fabricacion.

4.2.5 Antioxidantes, tales como: Butil-hidroxi-tolueno (BHT), butil-hidréxi-anisol (BHA) y otros aprobados
por la autoridad sanitaria competente, para su uso en chorizo seco. 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 chorizo seco.



5 REQUISITOS

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

5.1 El chorizo seco debe tener una consistencia firme y compacta al tacto. Puede presentarse en forma
cilindrica, individual en herradura o en ristra.

5.2 La carne, tocino y grasa debe presentar caracteristicas sensoriales (color, sabor, olor) normales, que no
denoten alteracién del producto.

5.3 Requisitos quimicos (véase tabla 1)

5.4 Criterios microbiologicos (véase tabla 2)

6 INSPECCION Y RECEPCION

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

6.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento de: Criterios microbiolégicos para Salmonella y
Staphylococcus aureus (véase tabla 2). Contenido de nitrito (véase tabla 1)

6.1.1 Defectos mayores: Corresponden al no cumplimiento de: Criterios microbiolégicos recomendados
(véase tabla 2). Requisito quimico de proteina, grasa (véase tabla 1). Contenido de productos lacteos y
aislado proteinico vegetal definido en el capitulo 4

En caso de litigio se aplica las Normas Venezolanas COVENIN 1338 y 3133-1 y lo establecido en el plan de
muestreo de la tabla 2 criterios microbiolégicos

7 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

7.1 Envase: Los envases deben ser de un material inerte al producto, aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

7.2 Marcacion y rotulacion
7.2.1 Debe cumplir con lo establecido en la Norma Venezolana COVENIN 2952
7.2.2 Nombre del producto: El producto debe ser etiquetado con su nombre genérico, (Chorizo Seco),

seguido del nombre descriptivo (tipo, nombre de fantasia, region) Ejemplos. “Chorizo seco Tipo Espafiol,
Chorizo Seco Carupanero.
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Tabla 1. Requisitos quimicos (A nivel de plantay 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 sodio (mg/kQ). - 120 COVENIN 1221
Fosfatos totales, expresados como P, Os (%). - 1 COVENIN 2474
Acido ascorbico, isoacorbico y sus sales sédicas, expresados - 500 COVENIN 1295
como &cido ascorbico (mg/kg

Tabla 2. Criterios Microbiolégicos (A nivel de plantay centros de distribucion de la empresa)

Limite
Caracteristicas n c m M Método de ensayo

Escherichia coli (NMP/g) (**) 5 2 9 43+ COVENIN 1104
Escherichia coli (ufc/g) (**) 5 2 10 50 COVENIN 3276
Escherichia coli 0157:H7 en 259 (**) (1) 5 0 0 - BAM

Listeria monocytogenes en25 g (**) 5 0 0 - APHA 1992 — ISO 10560
Salmonella en 25 g (*) 5 0 0 - COVENIN 1291
Staphylococus aureus (*) (ufc/g) 5 2 10? 10° COVENIN 1292

Donde:

n = NUmero de muestra del lote

¢ = Numero de muestras defectuosas

m = Limite inferior

M = Limite superior

* Requisito con caracter obligatorio (véase norma venezolana COVENIN 409)

** Requisito con caracter de recomendacion (véase norma venezolana COVENIN 409)

(1) Este requisito se aplicara previo acuerdo entre las partes (corresponde a una especificacion
microbioldgica)
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