MinisTerio DE Economia
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO N*® 462.
San Salvador, 5 de julio 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

CIENCIA Y TECNOLOGIA, CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada BRECOLES CONGELADOS RAPIDAMENTE
NSR 67.00.93.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Numero SEIS, del Acta Numero
DOSCIENTOS SETENTA Y UNO, de la Sesion 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 BRECOLES CONGELADOS RAPIDAMENTE NSR 67.00.93.99. De acuerdo a los siguientes
términos:

NORMA NSR CODEX STAN 110-1981
SALVADORENA

CONACYT

NORMA PARA LOS BRECOLES CONGELADOS RAPIDAMENTE

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 110-1981

ICS 67.080.20 NSR 67.00.93:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Medica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje Dr. Guillermo Rodriguez Pacas
#51, San Salvador, El Salvador, Centro Ameérica, 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 se aplicara a los brécoles congelados rapidamente de la especie Brassica oleracea L. var. italica Plenck (Sprouting Broccoli), segun
se definen a continuacion, destinados al consumo directo sin una ulterior elaboracion, excepto un nuevo envasado, si fuese necesario. No se
aplicara al producto cuando se indique que se destina a una ulterior elaboracion, o a otros fines industriales.

DEFINICIONES

DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por brécoles congelados rapidamente el producto preparado a partir de tallos o vastagos frescos, limpios y sanos de la planta del
brécol que se ajusta a las caracteristicas de la especie Brassica oleracea L. var. italica Plenck (Sprouting Broccoli) que han sido clasificados.
recortados, lavados y escaldados suficientemente para lograr una estabilidad adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de
comercializacion.

DEFINICION DEL PROCESO

Los brecoles congelados rapidamente son el producto sometido a un proceso de congelacion, con equipo apropiado y que cumple las
condiciones que se estipulan a continuacion. Este proceso de congelacion debera efectuarse de tal forma que la zona de temperatura de
cristalizacion maxima se pase rapidamente. El proceso de congelacion rapida no debera considerarse completo hasta que, una vez lograda la
estabilizacion termica, el producto no haya alcanzado, en el centro térmico, una temperatura de - 18°C (0°F). El producto debera conservarse
a una temperatura baja que mantenga su calidad durante el transporte, almacenamiento y distribucion, hasta el momento de la venta final
inclusive.

Esta autorizada la practica admitida de envasar de nuevo los productos congelados rapidamente en condiciones controladas.

PRACTICA DE MANIPULACION

El producto debera manipularse en condiciones que mantengan su calidad durante el transporte, almacenamiento y distribucion, hasta el
momento de la venta final inclusive. Se recomienda que durante el almacenamiento, transporte, distribucion y venta al por menor, se manipule
el producto de conformidad con las disposiciones establecidas en la Norma Salvadorenia Recomendada NSR 67.00.248:99 "Cadigo de Practicas
para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente”.

PRESENTACION

Forma de presentacion

a) Vastagos: la influorescencia y la porcion adyacente del tallo, con o sin hojas tiernas pequenas adheridas, cuya longitud oscila entre 7
y 16 cm. Los vastagos podran cortarse longitudinalmente, Dentro de cada unidad de muestra no mas del 20 por ciento, en numero, difiere
de la longitud designada.

b)  Flésculos: lainfluorescencia y la porcion adyacente del tallo, con o sin hojas tiernas pequenas adheridas, cuya longitud oscila entre 3
y 7 cm, con un trozo suficiente del tallo para mantener una influorescencia compacta. Los flésculos podran cortarse longitudinalmente.
Dentro de cada unidad de muestra no mas del 20 por ciento, en numero, difiere de la longitud designada.

c) Vastagos cortados: vastagos de la planta del brécol que se han cortado en trozos y que pueden ser de forma irregular. Trozosde 22 5
cm de longitud maxima. Puede haber material de hoja pero no excedera de 35% m/m y el material de influorescencia no sera inferior a
15% m/m.

d) Brécol desmenuzado: brécoles cortados finamente en trozos pequenos de una longitud maxima de menos de 2 cm. Puede haber material
de hoja pero no excedera de 35% m/m y el material de influorescencia no sera inferior a 15% m/m.

Otras formas de presentacién

Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condicion de que:

a) se distinga suficientemente de otras formas de presentacion estipuladas en la presente norma;
b) reuna todos los demas requisitos de la norma;

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

Clasificacion de "unidad defectuosa” segun los criterios de presentacion

Toda unidad de muestra, tomada de conformidad con los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS
(NCA 6,5), (CAC/RM 42-1969), (vease el Volumen 13 del Codex Alimentarius), se considerara "defectuosa” con respecto a las caracteristicas
correspondientes cuando:

a) excedade latolerancia fijada para las materias de hoja y de influorescencia en las formas de presentacion "Vastagos cortados” o "Brecol
desmenuzado” en la seccion 2.4.1; o

b)  no reuna los requisitos de longitud fijados en la seccion 2.4.1.
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2.4.4  Aceptacion del lote segun los criterios de presentacion

Se considerara que un lote es aceptable segun los criterios de presentacion cuando el numero de unidades "defectuosas”, segun se definen en
la seccion 2.4 .3, no exceda del numero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo (NCA 6.5) que figura en los Planes de Muestreo
para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969), (vease el Volumen 13 del Codex Alimentarius).

2.4.5 Tamano de la unidad uniforme de muestra

La unidad de muestra sera de 300 g.

3. REQUISITOS

3.1 INGREDIENTES FACULTATIVOS
Sal (cloruro de sodio).

Condimentos, tales como especias y hierbas aromaticas.

3.2 FACTORES DE CALIDAD

3.2.1 Requisitos generales
Los brecoles congelados rapidamente deberan:
a) tener un color caracteristico razonablemente uniforme, teniendo en cuenta cualquier ingrediente facultativo que se haya anadido:
b)  estar exentos de sabores u olores extranos teniendo en cuenta cualquier ingrediente facultativo que se haya anadido:
c)  estar limpios y exentos de arena, tierra u otra materia extrana;
y con respecto a los defectos visibles o de otra indole que estan sujetos a tolerancia deberan estar:
d) razonablemente exentos de una cantidad excesiva de material de hoja y en particular de hojas anchas y duras;
e) practicamente exentos de fragmentos desprendidos y hojas sueltas (sélo para Vastagos y Flosculos);
f)  practicamente exentos de materias vegetales extranas (MVE);
g) razonablemente exentos de flosculos de coloracion amarilla o parda;
h) razonablemente exentos de danos mecanicos, patologicos, o causados por insectos;
i) razonablemente exentos de unidades mal recortadas (Vastagos y Flosculos);
j)  practicamente exentos de unidades florecidas o poco desarrolladas;

k) practicamente exentos de unidades fibrosas o lenosas.

3.2.2 Definicion de defectos visibles
a) Materias vegetales extranas (MVE): hoja, tallo u otras materias vegetales innocuas semejantes, distintas de la planta del brecol.
b) Hojas desprendidas (Vastagos y Flésculos): hojas de brécol y trozos de éstas, que no estan adheridas a la unidad.

c) Fragmentos (Vastagos y Flosculos): trozos de longitud inferior a 20 mm para los vastagos, y con un peso inferior a 5 g para los flosculos.

d) Macas: unidad del producto afectada por decoloracion, enfermedad o darios causados por insectos.

Menores - afectan ligeramente la apariencia o la calidad comestible.
Mayores - afectan materialmente la apariencia o la calidad comestible.
Graves - afectan gravemente la apariencia y materialmente la calidad comestible hasta el punto que habitualmente se descartarian

en una preparacion culinaria normal.

e) Danos mecanicos (Vastagos y Flésculos): unidad con apariencia general de vastagos o flésculo, pero de la que se ha desprendido mas
del 50 por ciento de los cogollos, o ha sufrido otros dafos mecanicos que afectan materialmente el aspecto del producto.

f)  Malrecortado (Vastagos y Flésculos): unidad cuya apariencia resulta gravemente afectada por hojas duras adheridas, o trozos de estas.
o por supresion deficiente de las hojas, o por pequenos cogollos laterales, o por corte deficiente del tallo.

g) Demasiado maduros o poco desarrollados: cogollos en fase de floracion; y para vastagos y flosculos: racimos de cogollos ramificados
que forman inflorescencia y cuya extension afecta gravemente el aspecto de la unidad, o en estado de madurez tan avanzado que los
cogollos individuales y los tallos que los sostienen forman racimos de estructura poco coherente.
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h) Fibroso: fibra dura que se forma normalmente cerca de la porcion exterior del tallo del brécol; estas unidades son duras, pero aun

comestibles.

i)  Lenoso: fibra dura que se forma normalmente cerca de la porcién exterior del tallo del brécol; estas unidades son muy duras y sumamente

objetables.

Tamano de la unidad uniforme de muestra

Vastagos, Flosculos

- 300 gramos para fragmentos desprendidos, hojas sueltas y MVE;

para los demas defectos, 25 unidades

Vastagos cortados y Otras

Formas de presentacion

300 gramos

Brecol desmenuzado

100 gramos

Tolerancias para los defectos visibles

Para las tolerancias basadas en el tamano de la unidad uniforme de muestra especificado en la seccion 3.2.3, a los defectos visibles se asignaran
puntos con arreglo a la Tabla que corresponda de esta seccion. Para ser aceptable, la unidad de muestra no debera exceder del "Total de puntos
tolerable" que se indican para las correspondientes categorias de "menor”, "mayor” y "grave" o el "total” combinado de dichas categorias.

Tabla 1

("Vastagos" y "Flosculos")

Defecto Unidad de medida Categorias de defectos
Menor Mayor Grave Total
a) Materias vegetales extranas Cada trozo 2
b)  Hojas sueltas Cada5g 1
c) Fragmentos
Vastagos Cada 20 mm 1
Flosculos Cadabg 1
d) Macas
Menores 1
Mayores 2
Graves 4
e) Dano mecanico Cada unidad 1
f) Mal recortado Cada unidad 1
g) Demasiado maduros/poco Cada unidad 2
desarrollados
h)  Fibroso Cada unidad 2
i) Lenoso Cada unidad 4
TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE 25 12 4 25
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Tabla 2

("Vastagos cortados” - "Brécol desmenuzado")

Defecto Unidad de medida Categorias de defectos
Menor Mayor Grave Total
a) Materias vegetales extranas Cada trozo 2
b) Macas Cada trozo
menores 1
mayores 2
graves 4
g} Demasiado maduros/poco Cortados cada 10 g 2
desarrollados Desmenuzado cada 2 g 2
h) Fibroso Cada2g 2
i) Lenoso Cada2g 4
TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE 20 10 4 20

CLASIFICACION DE "UNIDAD DEFECTUOSA" SEGUN LOS FACTORES DE CALIDAD

Toda unidad de muestra, tomada de conformidad con los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS
(NCA 6.5). (CAC/RM 42-1969), (vease el Volumen 13 del Codex Alimentarius), se considerara "defectuosa” con relacion a las respectivas
caracteristicas cuando:

a) no satisfaga cualquiera de los requisitos generales senalados en la seccion 3.2.1;

b) exceda del "Total de puntos tolerable” en una o mas de las categorias respectivas de defectos, segun corresponda a la forma de
presentacion (3.2.4).

ACEPTACION DEL LOTE SEGUN LOS FACTORES DE CALIDAD

Se considerara que un lote es aceptable segin los factores de calidad cuando el numero de unidades "defectuosas”’, segun se definen en la
seccion 3.3, no exceda del nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) que figura en los Planes de Muestreo
para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM42-1969), (véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius). Al aplicar
el procedimiento de aceptacion, cada unidad "defectuosa” (como se define en la seccion 3.3 (a) y (b). se considerara por separado en relacion
con sus respectivas categorias.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permite ninguno.

Principio de transferencia

Se aplicara la "Seccion 3" del "Principio de Transferencia de los aditivos alimentarios en los alimentos”, cuyo texto figura en el Volumen 1 del
Codex Alimentarius.

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma, se prepare y manipule de conformidad con las secciones
correspondientes a la Norma Salvadorena Recomendada NSR 67.00.241:99 "Coédigo de Practicas de Principios Generales de Higiene de los
Alimentos", y con los demas Cadigos de Practicas recomendados por la Comision del Codex Alimentarius que sean aplicables para este
preducto.

En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion, el producto debera estar exento de sustancias objetables
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2°.-

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 por microcrganismos.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Vease el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma Salvadorena Obligatoria NSO 67.10.01:98 "Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados”, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del alimento declarado en la etiqueta debera incluir la palabra "brécoles”. También deberan aparecer en la etiqueta las palabras
"congelados rapidamente”, salvo que el término "congelados"' podra aplicarse en los paises en que este término se emplee usualmente para
describir el producto elaborado de acuerdo con la seccion 2.2 de esta norma.

El nombre del alimento ira acompanado también de la forma de presentacion que corresponda: "Vastagos”, "Flosculos”, "Vastagos cortados”
o "Brécol desmenuzado”, segun se describen en la subseccion 2.4.1.

Si el producto se presenta de conformidad con la seccion 2.4.2, la etiqueta debera contener, muy cerca de la palabra "brecol”, las palabras o
frases necesarias para evitar errores o confusiones al consumidor.

Cuando se haya anadido un ingrediente que no sea sal, y que comunique al alimento su sabor caracteristico, el nombre del alimento debera
ir acompanado de la expresion "Con x" o "Con sabor de x", segun proceda.

REQUISITOS ADICIONALES

Enlos envases se daran instrucciones claras para la conservacion del producto, desde el momento de su compra al minorista hasta el momento
de su consuma, asi como instrucciones para su coccion.

PRODUCTO ENVASADO A GRANEL

Cuando se trate de brécoles congelados rapidamente envasados a granel, la informacion exigida en los apartados anteriores debera indicarse
en el envase o en los documentos que lo acompanen, excepto que en el envase debera figurar el nombre del alimento acompanado de las
palabras "congelados rapidamente” (el término "congelados” podra utilizarse de conformidad con la subseccion 5.1.1 de esta norma), y el
nombre y la direccion del fabricante o envasador.

ENVASADO

El envase que se utilice para los brécoles congelados rapidamente debera:

a) proteger las caracteristicas organolépticas y de calidad del producto;

b)  proteger el producto contra la contaminacion microbiolégica y de otra indole;

¢)  proteger el producto contra la deshidratacion y, segin corresponda, contra las pérdidas en la medida en que sea tecnologicamente posible;

d)  no transmitir al producto ningun olor, sabor, color, ni ninguna otra caracteristica extrana durante toda la elaboracion (cuando proceda)
y la distribucion del producto hasta el momento de la venta final.

- FIN DE LA NORMA -

El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacion en el Diario Oficial.- COMUNIQUESE. - (Rubricado por el senor Presidente
de la Republica).- MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.

"Congelados” (frozen): en algunos paises de habla inglesa se usa este termino en lugar de la expresion "congelados rapidamente” (quick
frozen).



