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ACUERDO N° 840.

San Salvador, 29 de agosto de 2007

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista 1la solicitud del Ingeniero CARLOS ROBERTC OCHOA CORDOVA,
Director Ejecutivo del Conseijo Nacional de Ciencia y  Tecnologia,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia
Obligatoria: PUPUSAS DE MAIZ CRUDAS ¥ PRECOCIDAS CONGELADAS
ESPECIFICACIONES . NSO 67.45.02:06; y

CONSIDERANDO:

I-Que la Junta Directiva de la citada Imstitucién, ha adoptado 1la
Norma antes relacionada, mediante el punto Nimero TRES, del Acta
Nimero QUINIENTOS CINCUENTA Y TRES, de la Sesidn celebrada el
veintidés de noviembre de dos mil seis.

POR TANTO:
De conformidad al Articulo 36 Inciso Ultimo de la Ley del

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia.

ACUERDA:
1°) APRUEBASE la Norma Salvadorefia Obligatoria: PUPUSAS DE

MAIZ CRUDAS Y PRECOCIDAS CONGELADAS. ESPECIFICACIONES. N8O
67.45.02:06, de acuerdo a los siguientes términos:
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PUPUSAS DE MAIZ CRUDAS Y PRECOCIDAS
CONGELADAS. ESPECIFICACIONES.

CORRESPONDENCIA:

ICS 67.060

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

Derechos Reservados.
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INFORME

Los Comités Técnicos de Normalizacion del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, son los organismos encargados de realizar ¢l estudio de las normas. Estdn integrados
por representantes del Sector Productor, Gobierno, Organismo de Proteccion 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 publica durante el cual puede formular observaciones
cualquier persona.

El estudio elaborado fue aprobado como NSO 67.45.02:06 PUPUSAS DE MAIZ CRUDAS Y
PRECOCIDAS CONGELADAS. ESPECIFICACIONES, por el Comité Técnico de Normalizacion
45, correspondiente al Comité Técnico de Normalizacion de PRODUCTOS ETNICOS. La
oficializacidn de la norma conlleva la ratificacién por funta Directiva v el Acuerdo Ejecutivo del
Ministerio de Economia.

Esta norma estd sujeta a permanente revisién con el objeto de que responda en todo momento a las
necesidades v exigencias de la técnica moderna. Las solicitudes fundadas para su revisién mereceran
la mayor atencién del organismo técnico del Consejo: Departamento de Normalizacidn, Metrologia y
Certificacion de la Calidad.

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL COMITE 45

Patricia Canales de Vaguerano CRIO INVERSIONES S.A. de C.V.

Irma Eugenia de Papini PAHNAS S A . de C. V.

Nancy Vela TROPIX 5. AdeC. V.

Mariana Gomez Ministerio de Economia. Politica Comercial
Mayra Garcia de Vela MSPAS Lab. Control de Calidad de Alimentos y Aguas
Edith Hernéndez Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social
Patricia Guadalupe Bernal Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Camila de Avendaiio Ministerio de Agricultura v Ganaderia

Claudia Verdnica Alfaro Universidad José Simedn Cailas, UCA

René Francisco Ramos CENSALUD. UES

Roberto Corvera Defensoria del Consumidor

Evelyn Xiomara Castillo CONACYT
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1. OBJETO

La presente norma tiene por objeto establecer las caracteristicas y especificaciones que deben cumplir
las pupusas crudas congeladas y las pupusas precocidas congeladas a base de harina de maiz
nixtamalizado v/o maiz nixtamalizado.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma especifica las caracteristicas de calidad e inocuidad que deben cumplir las pupusas crudas
congeladas y las pupusas precocidas congeladas destinada al consumo humano que ha sido
preenvasada para su comercializacion,

3. DEFINICIONES

31 Pupusa: es el producto elaborado a base de harina de maiz nixtamalizado, o maiz
nixtamalizado, o harina de arroz; con relleno de ingredientes como chicharrdén (autorizado por el
organismo competente) quesillo, frijoles, ayote, chile jalapefio, loroco, entre otros; formando asi una
tortilla rellena ,la cual puede ser comercializada cruda o parcialmente cocida, 'y con o sin la adicién
de ofros ingredientes v aditivos alimentarios y ademas con una relacion entre el 35% a 45% de
relleno en masa.

3.1 Pupusa cruda congelada: es la pupusa sin coccién que se somete a un proceso de
congelacion. Este producto necesita un tratamiento térmico para su CONSUmo.

32 Pupusa precocida congelada: es la pupusa sometida a un proceso de coccién no completado
y posteriormente a un proceso de congelacion. Este producto necesita un tratamiento térmico
adicional para su consumo.

3.3  Harina de maiz nixtamalizado: el producto deshidratado que se obtiene de la molienda de
los granos de maiz (Zea mays) sometido a coccién parcial con agua en presencia de hidréxido de
calcio.

3.4  Maiz nixtamalizado: es el producto que se obtiene de la molienda de los granos de maiz
(Zea maysy sometido a coceién parcial con agua en presencia de hidrdxido de calcio.

3.5  Rellenos: se le denomina a la variedad de ingredientes de forma pastosa que rellena el
interior de la pupusa, a través de los cuales se define el sabor de la pupusa.

3.6  Tiempo de estabilizacién: es ¢l lapso de tiempo necesario para que un alimento que ha sido
sometido a un proceso de coccidn alcance la temperatura ambiente,

3.7  Temperatura de congelacion: es la temperatura a la cual la forma sélida del solvente puro,
coexiste en equilibrio con la solucién a una presién externa fija, cominmente una atmésfera



DIARIO OFICIAL. - San Salvador, 16 de Octubre de 2007. I 43

" NORMA SALVADORERNA NSO 67.45.02:06

4, CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1  Clasificacion: las pupusas que se rigen por esta norma se clasifican de acuerdo a la forma de
procesamiento:

- Segiin su procesamiento:
a) Pupusas crudas
b) Pupusas precocidas

4.2  Designacion: el producto se designard por una expresién que permita identificar claramente
la clase de pupusa de acuerdo al retleno, por ejemplo: Pupusa de queso, Pupusa de chicharron, entre
otras.

5.  REQUISITOS
51 REQUISITOS GENERALES

5.1.1 Ingredientes y Aditivos Alimentarios

Los ingredientes que se empleen en la elaboracion de las pupusas, deben ser limpios, sanos y libres
de contaminantes; ademas deben cumplir con las legislaciones salvadorefias correspondientes y en su
defecto con las normas del Codex Alimentarius de la FAO/OMS.

Los aditivos podran utilizarse de acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius CX§ 192 7#
revigion 2006 “Norma general de aditivos Alimentarius”

52 PROCESO DE PRECOCCION, CONGELACION Y ALMACENAMIENTO DE
PUPUSAS PRECOCIDAS

5.2.1 latemperatura de coccidn inferna para las pupusas seré minimo de 74 °C a 84 °C al momento
de finalizar la precoccion.

5.2.2 Temperatura y tiempo de estabilizacion: el tiempo de estabilizacién de las pupusas previo a
su proceso de congelacion no debe exceder a una hora y media si la temperatura oscila entre 26,6 °C
v 54,4 °C o no debe exceder a 5 horas si la temperatura oscila entre 4,4 °Cy 26,6 °C.

5.2,.3 Temperatura de congelacion minima: ~ 18 °C.

5.2.4 Temperatura de almacenamiento minima: -10 °C.

53  PROCESO DE CONGELACION Y ALMACENAMIENTO DE PUPUSAS CRUDAS

5.3.1 Temperatura de congelacion minima: - 18 °C.

5.3.2 Temperatura de almacenamiento minima: -10 °C.
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54 CARACTERISTICAS SENSORIALES

5.4.1 Color: el color de las pupusas debe ser caracteristico segin los ingredientes que posee v estar
libres de diversos colores provocados por crecimiento de hongos, levaduras o por prolongado tiempo
de coccidn (quemado) asi como cualquier otro color que no sea caracteristico.

5.4.2 Consistencia: la consistencia debe ser solida caracteristica de las pupusas congeladas.

55 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Los limites para las caracteristicas microbioldgicas se detallan a continuacion en la Tabla 1:
Tabla 1. Requisitos microbiolégicos

Caracteristicas Limites
Pupusas precocidas Pupusas crudas

Salmonella sp Ausenciaen25 g Ausenciaen25 g
Staphylococcus aureus 10 UFC/g Méximo 100 UFC/g Méximo
Escherichia coli <3,<10' <3,<10"
Listeria monocytogenes Ausencia/g Ausencia/ g
Presencia de Mohos y Levaduras | 10 UFC/g Méximo 1000 UFC/g Maximo
Recuento Total de Bacterias 10* UFC/g Maximo 10° UFC/g Méaximo
1} Segiin la metodologia a utilizar los limites méximos permitidos serdn expresados como:

e < 3INMP

e <JOUFC

*  Ausencia (segun el método utilizado)

6. CONDICIONES SANITARIAS

La preparaciéon de las pupusas precocidas congeladas debe realizarse de conformidad con los
principios generales sobre higiene de alimentos recomendados por la norma NSR 67.00.241:99
"Cédigo de Practicas de Principios Generales de Higiene de los Alimentos”.

7. MUESTREO

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

8. METODOS DE ENSAYO Y ANALISIS

8.1 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

La determinacion de las caracteristicas microbiologicas indicadas en la presente norma se llevara a
cabo de acuerdo con lo especificado en la Tabla 2.
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Tabla 2. Métodos de andlisis microbiolégicos

NOMBRE DEL METODO REFERENCIA METODO BAM
Determinacion de Escherichia coli Cap. 4, 8° Ed, 1995

Determinacion de Listeria monocytogenes Cap. 10, 8° Ed, 1995

Recuento de Mohos y Levaduras Cap. 18, 8° Ed, 1995

Salmonella sp Cap 5, 8° Ed, 1995

Stphylococcus aureus Cap 12, 8° Ed, 1995.

9. ENVASE Y ETIQUETADO

9.1  El material del envase no deberd alterar las caracteristicas del producto pudiendo ser de
cartén, plastico o de cualquier otro material que sea inocuo.

9.2 ETIQUETADO:
El nombre del producto que se muestre en la etiqueta sera como se establece en el numeral 4.2

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

Se aplicaran los requisitos establecidos en la NSO 67.10.02:99 “Directrices del Codex Alimentarius
sobre Etiquetado Nutricional” , 0 en la edicién vigente.
10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamiento y transporte deberan cumplir con el cédigo internacional
recomendado de practicas para la elaboracién y manipulacién de los alimentos congelados
rapidamente CAC/RCP & - 1976.

11. APENDICE

11.1 NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

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

t

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

i

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

H

Codex Alimentarius FAO/OMS. Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-
1969) Volumen XIII
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- Codex Alimentarius CXS 192 7 revisién 2006 “Norma general de aditivos Alimentarius”

11.2 DOCUMENTO DE REFERENCIA

- Tesis de la Universidad Dr. José Matias Delgado, Facultad de Agroindustria: “Elaboracién de una
propuesta de Norma Técnica para las Pupusas Precocidas Congeladas para Exportacion”.

12. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde al Ministerio de Salud Publica v Asistencia Social, velar por el cumplimiento de esta
norma, en lo referente a la inocuidad.

Corresponde a la Defensoria del Consumidor, a través de la Direccion de Estudios de Vigilancia y
Verificacidn de Normas, velar por el cumplimiento de esta norma, en lo referente a lo que establece
ia Ley de Proteccion al Consumidor y su Reglamento de aplicacidn.

-FIN DE LA NORMA-

2°) El presente Acuerdo entrarid en vigencia seis meses de su
publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE.--- YOLANDA MAYORA DE
GAVIDIA, MINISTRA “wwwsnwwnumy



