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MinisTterio be Economia
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO No. 502
San Salvador, 15 de mayo de 2007
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud del Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, contraida a que se apruebe la NORMA SALVADORENA RECOMENDADA: MEZCLA PARA PREPARAR BEBIDA DE CEBADA.

ESPECIFICACIONES. NSR.67.45.03:06.
CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha adaptado la Norma antes relacionada, mediante el punto Nimero TRES, del Acta Nidmero QUI-

NIENTOS CINCUENTA'Y DOS, de la Sesién celebrada el veintinueve de noviembre de dos mil seis; y
POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso Tercero de la Ley del CONSEJO NACIONAL DE CIENCIA'Y TECNOLOGIA.
ACUERDA:

1°)Apruébese laNorma Salvadorefia Recomendada: MEZCLA PARA PREPARAR BEBIDA DE CEBADA. ESPECIFICACIONES. NSR.67.45.03:

06, de Acuerdo a los siguientes términos:
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NORMA NSR 67.45.03:06
SALVADORENA
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MEZCLLA PARA PREPARAR BEBIDA DE CEBADA.
ESPECIFICACIONES

CORRESPONDENCIA:

ICS 67.060

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia v Tecnologia, CONACYT, Colonia
Médica, Avenida Dr. Emilioc Alvarez, Pasaje Dr. Guillermo Rodriguez Pacas,
# 51, San Salvador, El Salvador, Centro América. Teléfonos: 2226- 2800, 2225-
6222; Fax. 2225-6255; e-mail:info@conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados
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INFORME

Los Comités Técnicos de Normalizacién del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, son los organismos encargados de realizar ¢l estudio de las normas. Estan
integrados por representantes del Sector Productor, Gobierno, Organismo de Proteccién
al Consumidor y Académico Universitario.

Con el fin de garantizar un consenso nacional e internacional, los proyectos elaborados
por los Comités se someten a un periodo de consulta piblica durante el cual puede
formular observaciones cualquier persona.

El estudio elaborado fue aprobado como NSR 67.45.03:06 “MEZCLA PARA
PREPARAR BEBIDA DE CEBADA. ESPECIFICACIONES”, por el Comité Técnico
de Normalizacién 45, correspondiente al Comité Técnico de Normalizacién de
PRODUCTOS ETNICOS. La oficializacién de la norma conlleva la ratificacién por
Junta Directiva y el Acuerdo Ejecutivo del Ministerio de Economia.

Esta norma est4 sujeta a permanente revision con el objeto de que responda en todo
momento a las necesidades y exigencias de la técnica moderna. Las solicitudes fundadas
para su revisién merecerdn la mayor atencién del organismo técnico del Consgjo:
Departamento de Normalizacién, Metrologia y Certificacién de la Calidad.

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL COMITE 45

Nancy Vela TROPIX S.AdeC. V.

Silvia de Jovel PROESAL

Mayra Garcia de Vela MSPAS Lab. Control de Calidad de Alimentos y Aguas
Edith Hernandez MSPAS

Claudia Veronica Alfaro  Universidad José Simedn Cafias, UCA

René Francisco Ramos CENSALUD. UES

Roberto Corvera Defensoria del consumidor

Evelyn Xiomara Castillo CONACYT
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NORMA SALVADORENA NSR 67.45.03:06
1. OBJETO

La presente norma tiene por objeto, establecer las caracteristicas y especificaciones que
deben cumplir la mezcla para preparar bebida de cebada.

2. CAMPO DE APLICACION

La presente norma se aplica a la mezcla para preparar bebida de cebada destinada al
consumo humano, que ha sido preenvasada y esta lista para su comercializacién.

3. DEFINICIONES

3.1  Harina de trigo: es el producto que se obtiene de la molienda y tamizado del
grano de diferentes clases o subclases de trigo, limpio, sano y libre de impureza o
materias extrafias que alteren la calidad del producto.

3.2  Harina de trigo suave: es la harina obtenida de las variedades de trigo suave
con un alto contenido de proteinas y gluten.

3.3  Harina de cebada: es el producto que se obtiene de la molienda del grano de
cebada que ha sido sometido a un proceso de tostado o coccidn.

34  Mezcla para preparar bebida de cebada: es el producto que se obtiene de la
mezcla de harina de cebada (Hordeum vulgare) con harina de trigo suave (Triticum
aestivum), y especias como canela (Cimnamomun zeylanicum), pimienta gorda
(Pimienta dioica), colorantes y otros ingredientes a criterio del productor.

3.5 Envase primario: es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto,
con la misién especifica de protegerlo de su deterioro, contaminacion o adulteracién v
de facilitar su manipuleo.

Nota 1: tarnbién se designa como envase

3.5  Materia extrafia: es aquella sustancia, resto o desecho organico o no, que se
presenta en ¢l producto, sea contaminacion o manejo poco higiénico del mismo durantes
su elaboracién, considerandose entre otros: excretas y pelos de roedores, fragmentos de
insectos, que resulten perjudiciales para la salud.

3.6  Metales pesados: aquellos elementos quimicos que causan efectos indeseables
en el metabolismo aun en condiciones bajas. Su toxicidad depende de las dosis en que
se ingieran, asi como su acumulacion en el organismo.
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4, SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

mg Miligramos

g Gramos

kg Kilogramos

% Por ciento

UFC Unidades formadoras de colonias
CAC Comisién del Codex Alimentarius
NSO Norma Salvadorefia Obligatoria
NSR Norma Salvadorefia Recomendada
AQAC Métodos oficiales de analisis

FAO Organizacion Mundial parala Agricultura y la Alimentacién
OMS Organizacion Mundial de la Salud

5. CLASIFICACION Y DESIGNACION
5.1 CLASIFICACION

Por su presentacion pueden ser
a) Liquidas
b) Polvo

5.2 DESIGNACION

5.2.1 El producto que se elabore conforme al apartado 3.3, se podra designar como
mezcla para preparar bebida de cebada, debiendo especificar el o los ingredientes
principales que se utilicen, pudiendo utilizar las siguientes designaciones:

- “Mezcla para preparar bebida de cebada”

- “Mezcla para preparar bebida de cebada con...”

- “Nombre comercial”, seguido de cualquiera de las designaciones anteriores

6. COMPOSICION Y REQUISITOS

6.1  Para la elaboracion de la mezcla para refresco de cebada se debe utilizar:
- Harina de trigo en un maximo 50%
- Cebada en un minimo 10%
- Pimienta gorda en un minimo 1%
« Canelaentre 0,5% a 1%
- Colorante en un méximo 0,5%

Dentro de la formulacién se puede utilizar ingredientes como: azucar, leche y especias.



DIARIO OFICIAL. - San Salvador, 4 de Septiembre de 2007. I 21

NORMA SALVADORENA NSR 67.45.03:06

6.2 REQUISITOS
6.2.1 Caracteristicas generales

Los ingredientes que se agreguen, deben ser inocuos y apropiados para el consumo
humano.

La mezcla debe estar exenta de sabores, olores y materias extrafias(insectos vivos, ni sus
formas intermedias de desarrollo, fragmentos de insectos y excretas de animales).

6.2.2 Caracteristicas sensoriales:

El Sabor, olor y color deben ser caracteristicos de acuerdo a los ingredientes utilizados
en la preparacién de la mezcla.

6.2.3 Aditivos

Los aditivos podran utilizarse de acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius
CXS 192 7° revision 2006 “Norma general de aditivos Alimentarius™

6.3 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Tabla 1. Requisitos Microbiolégicos

Caracteristicas Limite maximo permitido

Recuento bacterias meséfilas | 10° UFC/g
Recuento de mohos vy levaduras | 10° UFC/g

Coliformes totales 10° UFC/g
Coliformes fecales <3, <10 "
Salmonella/25 g Ausencia
1) Segin la metodologla a utilizar los limites méximos permifidos serdn expresados como:
¢ <3 NMNMP
s <10UFC

*  Ausencia (segin el métode siilizade}

64 MATERIAS EXTRANAS

La harina para refresco de cebada no debera contener insectos vivos, ni sus formas
intermedias de desarrollo; deber4 estar exenta de fragmentos de insectos y excretas
animales.
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65 CONTAMINANTES
6.5.1 Metales pesados

La mezcla para preparar bebida de cebada debe estar exenta de metales pesados en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, de acuerdo a lo
establecido por la Comision de Codex Alimentarius

6.5.2 Residuos de plaguicidas

La mezcla para preparar bebida de cebada se debe ajustar a los limites méximos para
residuos establecidos por la Comisién de Codex Alimentarius sobre residuos de
plaguicidas.

7. HIGIENE

Su preparacion debera realizarse de conformidad con los principios generales sobre
higiene de alimentos recomendados por NSR 67.00.241:99 "Cédigo de Practicas de
Principios Generales de Higiene de los Alimentos”.

8. ENVASADO

8.1 La mezcla para preparar bebida de cebada debe envasarse en recipientes que
salvaguarden la calidad, sanidad e inocuidad del producto,

8.2  El material de envase primario debe estar fabricado con sustancias que sean
mocuas y adecuadas para el uso al que se destinan. No deberén fransmitir al producto
ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables.

9. ETIQUETADO

El nombre del producto que se muestre en la etiqueta serd como se establece en el
numeral 5.2

Se aplicarén los requisitos establecidos en la NSO 67.10.01:03 “Etiquetado General para
Alimentos Preenvasados”. Primera Actualizacién, o en la edicién vigente.

Se aplicarén los requisitos establecidos en la NSO 67.10.02:99 “Directrices del Codex
Alimentarius sobre Etiquetado Nutricional” , o en la edicién vigente.
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10. MUESTREO

Se realizard muestreo de acuerdo con el procedimiento que se establece en la norma del
Codex Alimentarius FAQO/OMS. Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados
(CAC/RM 42-1969) Volumen XIII

11. METODOS DE ANALISIS

Los parmetros correspondientes a las caracteristicas microbiolégicas del producto seran
determinados segin se indica a continuacion:

11.1 DETERMINACION REFERENCIA

- Recuento bacterias meséfilas: AOAC International. Bacteriological Analytical
Manual, 8" Edition, Chapter 2, 4; 1995.

- Coliformes Totales y Fecales: AOAC International. Bacteriological Analytical
Manual, 8" Edition, Chapter 2, 4; 1995.

- Recuento de mohos y Levaduras: AQAC International. 1995. Bacteriological
Analytical Manual, 8™ Edition, Chapter 18; 1995

- Salmonella s.p: AOAC International. Bacteriological Analytical Manual, 8" Edition,
Chapter 5; 1995.

12. APENDICE
12.1 NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

- NSO 67.10.01:03 “Etiquetado General para Alimentos Preenvasados”. Primera
Actualizacion.

~ NSO 67.10.02:99 “Directrices del Codex Alimentarius sobre Etiquetado Nutricional”

- NSR 67.00.241:02 “Cédigo de Pricticas de Principios Generales de Higiene de los
Alimentos”

- Codex Alimentarius FAO/OMS. Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados
(CAC/RM 42- 1969) Volumen XIII

- Codex Alimentarius CXS 192 7* revision 2006 “Norma general de aditivos
Alimentarius”
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12.2 DOCUMENTO DE REFERENCIA

- Tesis de la Universidad de El Salvador, Facultad de Quimica y Farmacia:
“Elaboracion de una propuesta de Norma Técnica para regular la Calidad de dos
Productos Etnicos (Horchata de Arroz y refresco de Cebada)”

- FIN DE NORMA -

2*) El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia

de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE.---
YOLANDA MAYORA DE GAVIDIA, MINISTRA wWramwusnasuna



