5. ETIQUETADO

Se aplicaran las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (NSO 67.10.01:98)

5.1 NOMBRE DEL ALIMENTO
5.11 El nombre del alimento declarado en la etiqueta debera ser: “Aceite de semilla de mostaza”.

5.1.2  Cuando el aceite de semilla de mostaza haya sido sometido a cualquier proceso de esterificacién o a un tratamienta qompéisieién de acidos grasos o
su consistencia, no deber& emplearse el nombre de “aceite de semilla de mostaza” ni ningdin sinénimo, a no ser que satindigae e la elaboracion.

5.2 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR 1,

El etiqguetado de los envases no destinados a la venta al por menor deberé ser conforme a la seccién 5.3 de las Dieebispesisiones de Etiquetado
estipuladas en normas del Codex.

 Aplicable a los embalajes exteriores de un cierto nimero de alimentos preenvasados.

- FIN DE LA NORMA-

20. El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacioén en el Diario Oficial. COMUNIQUESE .- (RubralaSefjor Presidente de la
Republica). MIGUEL E. LACAYO, Ministro.

ACUERDO N° 402.
San Salvador, 22 de junio de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del CONSEJO NACIONAL DE CYERETGANOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se le apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS NSR 67.00.35:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero SEIS(deeACDASCIENTOS SETENTA
Y UNO, de la Sesién celebrada el veinticuatro de noviembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:
1°.-  APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomendada HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS NSR 67.00.35:99; de acuerdo a |dérsigngmtes

NORMA NSR CODEX STAN 38-1981
SALVADORERNA
CONACYT

NORMA PARA LOS HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién de la Norma CODEX STAN 38-1981

ICS 67.040 NSR 67.00.35:99




Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasajermro®uitleiguez Pacas #51, San Salvador,
El Salvador, Centro América. Tel.: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.
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CAMPO DE APLICACION

Esta norma contiene los requisitos generales aplicables a todos los hongos comestibles, frescos o elaborados, cuy&néassapéondades competentes
de los paises consumidores, excepto los hongos cultivados envasados del género Agaricus. Podran establecerse requisifosralifeseproductos
comprendidos en esta norma, en normas para grupos de productos o en normas para productos determinados.

DEFINICIONES

DEFINICIONES DE LOS PRODUCTOS

Se entiende pdrongos comestibledos frutos pertenecientes a un grupo vegetal especifico (fungi) que crecen en estado silvestre o que se cultivan § que despué
de su elaboracién necesaria son apropiados para utilizarse como alimento.

Se entiende parspecielas especies boténicas y sus variedades muy afines; por ejemplo, las variedades de Boletus edulis y de Morchella oetfioridasdas
se considerardn como pertenecientes a la misma especie.

Se entiende padnongos frescoslos hongos comestibles escogidos y envasados, puestos a la venta lo antes posible después de su recoleccion.

Se entiende pdrongos surtidos el producto preparado mezclando hongos comestibles o partes reconocibles de hongos comestibles de diversas especies, segun
proporciones establecidas, después de escogerse, de conformidad con la subseccién 2.4 de esta norma.

Se entiende pgroductos de hongoslos hongos comestibles desecados (incluso los hongos liofilizados, la sémola de hongos, el polvo de hongos), los hongos
encurtidos, los hongos salados, los hongos fermentados, los hongos en aceites vegetales, los hongos congelados rapidagestestidizados, el
extracto de hongos, el concentrado de hongos y el concentrado de hongos secos.

Se entiende pdrongos desecado®l producto obtenido por desecacion o liofilizacion de hongos comestibles de una sola especie, ya sean enteros o en lonjas.

Se entiende pasémola de hongaslos hongos comestibles de una sola especie, desecados y toscamente molidos.

Se entiende pgrolvo de hongoslos hongos comestibles de una sola especie, desecados y molidos tan finamente que su polvo puede pasar por un tamiz de malla
de 200 micras.

Se entiende pdrongos encurtidos los hongos comestibles de una o més especies, frescos o previamente conservados, adecuadamente preparados después de
limpiados, lavados y blanqueados, sumergidos en vinagre y con o sin la adicion de sal, especias, azUcares, aceitesidegetedtispalactico, citrico o
ascorbico y luego pasterizados en recipientes cerrados herméticamente.

Se entiende pdrongos saladoslos hongos comestibles frescos de una sola especie, enteros o en lonjas, conservados en salmuera después de linspiados, lavado
y blanqueados.

Se entiende pdrongos fermentadoslos hongos comestibles frescos de una sola especie, conservados por fermentacion en sal y acido lactico.

Se entiende pdrongos congelados rapidamentdos hongos comestibles frescos de una sola especie, que, después de limpiados, lavados y blanqueados, se
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someten a un proceso de congelacion en una instalacion apropiada y que se ajustan a las condiciones establecidasenésstaietnti®n, y en la seccion
5.4.2 de esta norma. Esta operacion de congelacion debera efectuarse de tal forma que la zona de temperatura dercégtalzaeifyase rapidamente. El
proceso de congelacién rapida no se considerara terminado hasta que, una vez lograda la estabilizacién térmica, elhayaladtamzado, en el centro
térmico, una temperatura de - 18°C (0°F).

Se entiende paxtracto de hongosel producto concentrado de zumo de hongos comestibles frescos o de agua de hongos desecados comestibles de una o mas
especies con adicion de sal, y que se concentra al siete por ciento de extracto, sin sal.

Se entiende paroncentrado de hongasel producto concentrado de zumo de hongos frescos comestibles o de agua de hongos desecados comestibles de una
0 més especies con adicion de sal, y que se concentra al 24 por ciento de extracto, sin sal.

Se entiende pazoncentrado de hongos desecadas producto desecado obtenido de extracto de hongos o de concentrado de hongos.

Se entiende pdrongos esterilizadoslos hongos comestibles frescos, salados o congelados, de una o mas especies, enteros o en lonjas envasados en recipientes
cerrados herméticamente y sometidos a tratamiento térmico hasta un grado que garantice la resistencia del productora la alterac

Se entiende pdrongos en aceite de oliva y otros aceites vegetales hongos comestibles frescos o salados de una sola especie, enteros o en lonjas, envasados
en recipientes cerrados herméticamente en aceite de oliva u otro aceite vegetal comestible, y sometidos a tratamieasigérmgmadio que garantice la
resistencia del producto a la alteracion.

Tottas o panesle fungus mycelium.

DEFINICIONES DE LOS DEFECTOS

Se entiende pdrongos dafiadoslos hongos a los que falta mas de 1/4 del sombrerete.

Se entiende pdrongos aplastadoslas partes de hongos que pasan por un tamiz de malla de 15 x 15 mm en el caso de hongos frescos, y de 5 x 5 mm en el caso
de hongos desecados.

Se entiende pdnongos deterioradoslos hongos parduscos o podridos como consecuencia del ataque de microorganismos y/o mohos.

Se entiende pdnongos dafiados por larvaslos hongos que tienen agujeros producidos por larvas.

Se entiende pdrongos gravemente dafiados por larvasos hongos que tienen cuatro o méas agujeros producidos por larvas.

Se entiende pdmpurezas organicas de origen vegetala presencia de otros hongos comestibles y de partes de plantas, como hojas y agujas de pino.

Se entiende pdmpurezas minerales las sustancias que, después de extraidas las cenizas, quedan como residuos insolubles en &cido clorhidrico.

ESPECIES PRINCIPALES

Todos los hongos comestibles cuya venta esté permitida por las autoridades competentes de los paises consumidores.

EXAMEN Y CLASIFICACION DE LAS MATERIAS PRIMAS

Como hay hongos comestibles que se parecen mucho a hongos no comestibles o venenosos, habra que tener cuidado ylasegatecs@rede hongos,

de que soélo se recojan los hongos de una misma especie comestible. Cuando esta precaucién no se haya observado adeceaganiestde lhongos
comestibles deberan escogerse entre los hongos recolectados, antes de comercializarse, conservarse o utilizarse én egrepdueatns de hongos. Los
hongos silvestres que hayan de comercializarse, conservarse o utilizarse en la elaboracion de productos de hongosxdehiesdosesuedadosamente por
un experto a fin de determinar si hay entre ellos hongos no comestibles y esos hongos no comestibles deberan eliminarse.
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REQUISITOS

HONGOS FRESCOS

Condicion Los hongos comestibles frescos deberan estar sanos, esto es, no echados a perder; deberan estar practicamente, lmogladafilvseg exentos
en lo posible de dafios producidos por larvas y tener el olor y sabor propios de su especie.

Composicion El nimero de pies no excedera del nimero de sombreretes.

Tolerancias Para Los Defectos

3.1.3.1 Hongos silvestres

a) Impurezas minerales no mas de 1% m/m

b) Impurezas organicas de origen vegetal no mas de 0,3% m/m

c) Contenido de hongos dafiados por larvas no mas de 6% m/m de dafio total, incluso no mas de 246 m/m
de dafios graves.

3.1.3.2 Hongos cultivados

a) Impurezas minerales no mas de 0,5% m/m

b) Impurezas organicas (incluso residuos de abonos):

hongos enteros moés de 8% m/m
hongos en lonjas moas de 1% m/m
¢) Contenido de hongos dafiados por larvas no mas de 1% m/m de dafio total, incluso no mas de 0J6% m/m

de dafos graves.

REQUISITOS GENERALES
PRODUCTOS DE HONGOS

Materia prima: En la preparacion de productos de hongos s6lo podran utilizarse hongos comestibles frescos tratados o elaborados ientediptemen
de recogidos, antes de que comience su deterioracion. Los hongos, tanto como materia prima como hongos en consenaa, Sielmer Aingsibs, indemnes,
exentos en lo posible de dafios producidos por larvas y tener el olor y el sabor propios de su especie.

Ingredientes Permitidos

Los productos de hongos podran contener sal (cloruro de sodio), vinagre, especias e hierbas aromaticas, azUcaresténagikrisosnte de carbohidrato),
aceite vegetal comestible refinado, grasa animal comestible refinada, mantequilla, leche, leche en polvo, crema, agua y vino.

Formas de presentacion

Los hongos elaborados pueden presentarse en formas diversas, por ejemplo, enteros con sus pies, sombreretes enténqsébpénies)as, trozos y pies,
en sémola, en polvo o en concentrado.

Otras formas de presentacion
Se permitird cualquier otra forma de presentacion del producto a condicién de que:
a)  Se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma;

b)  reuna todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias para defectos,qgsoussguigidotro requisito
de esta norma que sea aplicable a la forma de presentacion estipulada en la norma que mas se acerque a la forma seoracasdguerban de estipularse
en el ambito de la presente disposicion;

c)  esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

Composicién

Excepto en el caso de productos de hongos consistentes totalmente en sombreretes o cuando la adicién de pies se imfigte, ele laceerdo con las
disposiciones de la subseccion 5.1.6, el nimero de pies no deberé exceder del nimero de sombreretes.
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REQUISITOS ESPECIALES

PRODUCTOS DE HONGOS

Hongos desecados

Criterios de calidad

a) El color y sabor deberan ser propios de la especie.

b)  Contenido de agua:

Producto Contenido de agua maximo
Hongos liofilizados 6% m/m
Hongos desecados (ademas de los hongos liofilizados) 12% m/m
Hongos desecados Shii-ta-ke 13% m/m

3.3.1.2 Defectos permitidos

a) Impurezas minerales

no mas de 2% m/m

b) Impurezas organicas de origen vegetal

no mas de 0,02% m/m, excepto para los hongos Shii-ta-ke para lo

el maximo sera de 1% m/m

c) Contenido de hongos dafiados por larvas

hongos silvestres

nmés de 20% m/m de dafio total, incluso dafios graves

hongos cultivados

nmas de 1% m/m de dafio total, incluso no méas de 0,5% m/m

de dafos graves.

Sémola de hongos y polvo de hongos

3.3.2.1 Criterios de calidad

a) Contenido de agua de la sémola de hongos

no méas de 13% ri/m

b)  Contenido de agua del polvo de hongos

mas de 9% m/m

3.3.2.2 Defectos permitidos

Impurezas minerales

no méas de 2% m/m

Hongos encurtidos

3.3.3.1 Ingredientes permitidos

a)  Sal (cloruro de sodio)

moas de 2,5% m/m

b)  Azlcares

nonas de 2,5% m/m

c) Vinagre

no mas de 2% m/m, expresado como acido acéti¢o

3.3.3.2 Tolerancias para los defectos

a) Impurezas minerales

no més de 0,1% m/m

b) Impurezas organicas de origen vegetal

no mas de 0,02% m/m

c) Contenido de hongos dafiados por larvas

hongos silvestres

nodas de 6% m/m del dafio total, incluso no mas de 2% m/m de dafios ¢

hongos cultivados

cuales

aves

nméas de 1% m/m del dafio total, incluso no méas de 0,5% m/m de daﬁ05|graves




3.34 Hongos fermentados
3.3.4.1 Factor esencial de composicion y calidad
Acido lactico que se forma naturalmente como consecuencia del proceso no menos de 1%
de fermentacion mm
3.3.4.2 Ingredientes permitidos
Sal (cloruro de sodio) no menos de 3% m/my no mas de 6% m/m
3.3.4.3 Tolerancias para los defectos
a) Impurezas minerales no méas de 0,2% m/m
b) Impurezas orgéanicas de origen vegetal no méas de 0,1% m/m
c¢) Contenido de hongos dafiados por larvas mamde 4% m/m
3.35 Hongos en aceite de oliva u otro aceite vegetal
3.3.5.1 Ingredientes permitidos
a) Sal (cloruro de sodio) moas de 1% m/m
b) Aceite de oliva u otro aceite vegetal comestible
3.3.5.2 Tolerancias para los defectos
a) Impurezas minerales no més de 0,1% m/m
b) Impurezas organicas de origen vegetal no mas de 0,02% m/m
¢) Hongos dafiados por larvas:
hongos silvestres noés de 6% m/m del dafio total, incluso no
mas de 2% m/m de dafios graves
hongos cultivados nmas de 1% m/m del dafio total, incluso no
mas de 0,5% m/m de dafios graves
3.3.6 Hongos congelados rapidamente

3.3.6.1 Tolerancias para los defectos

a) Impurezas minerales

no més de 0,2% m/m

b) Impurezas orgéanicas de origen vegetal

no mas de 0,02% m/m

c) Contenido de hongos dafiados por larvas:

hongos silvestres

noas de 6% m/m del dafio total, incluso no mas de 2%
m/m de dafios graves

hongos cultivados

nméas de 1% m/m del dafio total, incluso no méas de 0,5%
m/m de dafios graves




3.3.7 Hongos esterilizados
3.3.7.1 Ingredientes permitidos
Sal (cloruro de sodio) noas de 2% m/m
3.3.7.2 Tolerancias para los defectos
a) Impurezas minerales no méas de 0,2% m/m
b) Impurezas organicas de origen vegetal no mas de 0,02% m/m
c¢) Contenido de hongos dafiados por larvas:
hongos silvestres noés de 6% m/m del dafio total, incluso no
mas de 2% m/m de dafios graves
hongos cultivados nmas de 1% m/m del dafio total, incluso no
mas de 0,5% m/m de dafios graves
3.3.8 Extracto de hongos y concentrado de hongos
3.3.8.1 Ingredientes permitidos
Sal (cloruro de sodio) noas de 20% m/m
3.3.8.2 Tolerancias para los defectos
a) Impurezas minerales Ninguna
b) Impurezas organicas de origen vegetal Ninguna
3.3.9 Concentrado de hongos desecados
3.3.9.1 Criterios de calidad
Contenido de agua moas de 9% m/m
3.3.9.2 Ingredientes permitidos
Sal (cloruro de sodio) noas de 5% m/m
3.3.9.3 Defectos permitidos
a) Impurezas minerales ninguna
b) Impurezas organicas de origen vegetal ninguna
3.3.10 Hongos salados (producto semielaborado)

3.3.10.1 Ingredientes permitidos

Sal (cloruro de sodio)

no menos de 15% m/my no mas de 18% m/m

3.3.10.2 Tolerancias para los defectos

a) Impurezas minerales

no més de 0,3% m/m

b) Impurezas organicas de origen vegetal

no mas de 0,05% m/m

¢) Contenido de hongos dafiados por larvas:

hongos silvestres

noés de 6% m/m del dafio total, incluso no

mas de 2% m/m de dafios graves

hongos cultivados

nmas de 1% m/m del dafio total, incluso no

mas de 0,5% m/m de dafios graves




3.4

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivo Dosis méaxima

3.4.1 Acido acético Sin limites, salvo en lo dispuesto mas adelante
con respecto a los hongos encurtidos y los hongos

esterilizados

3.4.2 Acido lactico Sin limites, salvo en lo dispuesto mas adelante
con respecto a los hongos encurtidos y los hongos

esterilizados

3.4.3 Acido citrico Sin limites, salvo en lo dispuesto mas adelante
con respecto a los hongos encurtidos y los hongos

esterilizados

3.4.4 Acido ascorbico Sin limites, salvo en lo dispuesto més adelante con

respecto a los hongos encurtidos y los hongos esterilizados

3.4.5 Acido acético 20 g/kg en hongos encurtidos
3.4.6 Acido lactico 5g/kg solos o en combinacion en los hongos esterilizados
3.4.7 Acido citrico 5g/kg solos en combinacion en los hongos esterilizados

35 HIGIENE

35.1 Serecomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de conformidad ces Esespoodientes a
la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “Cédigo Recomendado de Practicas de Principios Generales de Higieretdelog &in los
demas Cddigos de Préacticas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.

3.5.2 En lamedida compatible con las buenas préacticas de fabricacion, el producto estard exento de materias objetables.

3.5.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:

- Debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud;

- Debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y

- No debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud, ninguna sustancia originada p@mmoiroorgani

3.5.4 Los productos comprendidos en esta norma que estén en forma desecada o deshidratada deberan prepararse de conforispdaiticoretadella Norma
Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.45:99 “Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Destliddasdes,
Hongos Comestibles”.

3.55 Los productos comprendidos en esta norma, pasterizados en recipientes herméticamente cerrados, deberan prepararseddeladdtomzicgalvadorefia
Recomendada NSR 67.00.242:99 “Cédigo Recomendado de Practicas para las Frutas y Hortalizas en Conserva”.

3.5.6 Los productos comprendidos en esta norma, que han sido congelados rapidamente, deberan prepararse de conformidad ealddxefim&&zdmendada
NSR 67.00.248:99 “Codigo Recomendado de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Répidamente”.

3.5.7 Los productos comprendidos en esta norma no incluidos en una de las categorias de 3.5.4, 3.5.5 y 3.5.6, por ejempladobtibigssrescos, deberan
prepararse de conformidad con las secciones correspondientes a la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “Ctihgo Redtiaieticas
de Principios Generales de Higiene de los Alimentos”.

3.6 PESOS Y MEDIDAS

3.6.1 Llenado de los recipientes

Llenado minimo: El recipiente deberé estar bien lleno de hongos y el producto (incluso el medio de cobertura) debenenapateh®0 por ciento de la capacidad

de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen de agua destilagleeac@be en el recipiente cerrado, cuando est4 completamente lleno.

3.6.2

Peso escurrido minimo

El peso del producto escurrido no debera ser inferior a los porcentajes siguientes, calculados sobre la base del pestesglddagu?C, que cabe en
el recipiente cerrado:



Capacidad del recipiente 0,5 1 o Capacidad del recipiente mas de
menos 051
Envases ordinarios 50% m/m 53% m/m
Envases con vinagre 50% m/m 53% m/m
Envases con vino 50% m/m 53% m/m
4. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

5. ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de los requisitos de la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etiquetado de lo$Adeneatasios”, se
aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

5.1 Nombre del alimento

5.1.1 Los productos que correspondan a las definiciones y satisfagan los requisitos de esta norma deberan designarse aprdpiatiamditarau verdadera
naturaleza. Los términos “hongo” y en “hongos”, podran sustituirse por la designacién comidnmente utilizada para desoghir ellg@&specie
correspondiente en el pais en que haya de venderse, por ejemplo “hongo” u “hongos” para los del género Agaricus. Debend laditgueta el método
de elaboracion al cual se ha sometido el producto, por ejemplo “desecado”, “esterilizado” o “congelado rapidamente”.

5.1.2 En elcaso de hongos frescos, desecados, salados, congelados rapidamente, fermentados, encurtidos y envasados, el nombesger®ideladagos
debera figurar ademas de la palabra “hongos”. También debera indicarse el nombre cientifico de la especie.

5.1.3 En elcaso de productos de hongos consistentes en mas de una especie de hongos, la palabra “surtidos”, debera formar pareeide.lddesias, el
nombre de la especie (incluso el nombre cientifico de la especie) debera figurar en la etiqueta.

5.1.4 En etaso de productos de hongos elaborados con hongos que no sean frescos, debera indicarse en la etiqueta el método algedethanattmsometidos
los hongos utilizados en la preparacién del producto final.

5.1.5 Cuando se utilicen hongos salados como materia prima para la elaboracién de productos de hongos, debera indicarsa gudasetitaretitilizado hongos
salados.

5.1.6 Cuando se haya afiadido pies a los hongos frescos o a los productos de hongos, las palabras “pies afiadidos” delvelare iguese.

5.2 OTRAS FORMAS DE PRESENTACION

Si el producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de presentacion (sf)skcettqudta debera contener
muy cerca del nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitar error o confusién por parte del consumidor.

5.3 LISTA DE INGREDIENTES

En la etiqueta debera indicarse la lista completa de los ingredientes por orden decreciente de proporciones, excepingus aésedados.

5.4 ENVASADO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
54.1 Elenvase utilizado para hongos frescos debera estar perforado a fin de permitir que el aire pase libremente, si fuese necesario.
5.4.2 Elproducto debera mantenerse a una temperatura baja, que conserve su calidad durante el transporte, almacenamiento hedist@buncadnento de su

venta final. Esta permitida la practica reconocida de descongelar y reenvasar los productos bajo control, seguida i ldedjpicgeso de congelacion
rapida, definida en la seccion, 2.1.12 de esta norma.

5.4.3 En etaso de (a) hongos desecados y (b) sémola de hongos y polvo de hongos, se llama la atencién sobre la necesidad dsiogedidgom®s absorban
humedad y sean atacados por insectos, en particular por polillas y gorgojos.

- FIN DE LANORMA -

2° El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubet&kfipoPresidente de la Republica),
MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



