ACUERDO N° 623.
San Salvador, 18 de agosto de 2000.
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT , relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia RecomehidAdBNTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES PARA LACTANTES
Y NINOS NSR 67.00.66.99y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Niumero CUATR®(dedrd DOSCIENTOS
SETENTA Y CUATRO, de la Sesién celebrada el quince de diciembre 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 Recomend#ddMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES PARA LACTANTES Y NINOS NSR  67.00.66.99.
De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 74-1991
SALVADORENA
CONACYT

NORMA PARA ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES PARA LACTANTES Y NINOS

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién de la Norma CODEX STAN 74-1991

ICS 67.060 NSR 67.00.66:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQriiltriguez 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.

NORMA SALVADORENA NSR 67.00.66:99

1 CAMPO DE APLICACION

Los alimentos preparados a base de cereales para lactantes y nifios se destinan a completar el régimen dietético deyloffitzstante

2. DEFINICIONES
2.1 DEFINICIONES DEL PRODUCTO
211 El Cereal secqpara lactantes y nifios es un alimento basado en granos de cereales y/o leguminosas que se elaboran para lograr uridesdasioucnetad

y se fragmentan para permitir su dilucién con agua, leche y otro liquido conveniente para lactantes o, como en el casoicieegreglas como las pastas
alimenticias, se consumen después de cocidos en agua hirviendo o en otros liquidos.
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2.15

2.2

221

3.1

3.2

Lasharinas de cereales cocidas, simples o compuessas productos que se han cocido de una manera que los distingue como sigue:

2121 Harinas parcialmente cocidas: que requieren una segunda breve coccién antes de uLo.

2122 Harinas propiamente cocidas, para uso inmediato: gue no necesitan una nueva coccién antes del uso

2223 Harinas dextrinizadas: harinas en la cual el almidén se ha transformado parcialmente
en dextrina, por tratamiento térmico.

LasHarinas de cereales tratadas con enzimason harinas preparadas con enzimas cuyo almidén se ha transformado en dextrina, maltodextrina, maltosa y
glucosa.

Las Pastas alimenticiasson alimentos preparados con harinas de cereales convenientes para el periodo de destete.

Las Galletas y bizcochosson alimentos para lactantes y nifios, basados en cereales, elaborados por coccién al horno, que pueden utilizarse @irectamente
después de una pulverizacion, con la adicion de agua, leche, u otro liquido conveniente. Los “bizcochos de leche” serawigzimemie de cereales y
contienen sélidos de leche.

OTRAS DEFINICIONES

Porlactantesse entienden los nifios no mayores de doce meses de edad.

Pornifios pequefiose entienden los nifios de mas de doce meses y hasta tres afios de edad.

Por caloria se entiende una kilocaloria o “ caloria grande” (1 kilojulio es equivalente a 0,239 kilocalorias).

REQUISITOS

COMPOSICION ESENCIAL

El cereal seco, las galletas, los bizcochos y las pasta alimenticias se preparan principalmente con uno o méas proddomdestzyesdes, como trigo, arroz,
cebada, avena, centeno, maiz, mijo, sorgo y alforfén y/o leguminosas (legumbres), y también sésamo, mani y soja.

Si el producto ha de mezclarse con agua antes del consumo, el contenido minimo de proteina no serd inferior al 15 pelaciéme@mel peso en seco y
la calidad de la proteina no sera inferior al 70 por ciento de la calidad de la de ceseina.

Los bizcochos de leche se preparan con uno o més productos elaborados de cereales, con la adicion del 10 por cieneimasrdedalethe, como minimo.

El contenido de sodio de los productos descritos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.4 de esta Norma no excedera de 100 muld6® djstelgara el consumo.

El contenido de sodio de los productos descritos en la Seccién 2.1.5 de esta Norma no excedera de 300 mg/100g delcprodustoveaide.

INGREDIENTES FACULTATIVOS

- Concentrados proteinicos y otros ingredientes de alto contenido proteinico. Podran afiadirse aminoacidos esencialesotadlbidru@den
utilizarse formas L de aminoéacidos;

- sal (cloruro de sodio);

- leche y productos lacteos;
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3221

3.2.2.2

3.3

3.4

3.4.1
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3.5

3.6

- huevos;

- carne;

- grasas y aceites;

- frutas y hortalizas;

- azUcares (edulcorates nutritivos a base de hidratos de carbono);
- malta;

- miel;

- cacao (s6lo en productos que hayan de consumirse después de los nueve meses de edad y a la dosis maxima de 1,5 ¢ peciehtotaniisto para el
consumo);

- patatas;
- almidones, incluso almidones modificados con enzimas y almidones tratados con medios fisicos.

La adicion de vitaminas, minerales y sal yodada deber& hacerse de conformidad con la legislacion vigente en el paismecqigseducto.

Las vitaminas y los minerales adicionados en conformidad con la Seccién 3.2.2 deberian seleccionarse en las Listasadeerédeleamoia Salvadorefia
Recomendada NSR 67.00.280:99 “Compuestos Vitaminicos y Sales Minerales para Uso en los Alimentos para Lactantes y Nifios”.

Las cantidades de sodio derivadas a las vitaminas y/o minerales adicionados deberan quedar dentro de los limites gxpecéicatiie en las Secciones
3.1.4y 3.1.5, segun proceda.

FACTORES DE CALIDAD

Todos los ingredientes, incluso los ingredientes facultativos, estaran limpios, y seran inocuos, apropiados y de buena calidad.

Todos los procedimientos de elaboracion y de desecacion se llevaran a cabo de forma que las pérdidas en el valopmuritto sihn minimas, especialmente
en la calidad de sus proteinas.

El contenido de humedad de los productos debera estar regido por las buenas practicas de fabricacion para cada uoside desprathgrtos, y su cuantia
serd tal que reduzca al minimo la pérdida de valor nutritivo y no permita la multiplicacién de los microorganismos.

CONSISTENCIA Y TAMARNO DE LAS PARTICULAS

Una vez reconstruidos siguiendo las instrucciones para su uso dadas en la etiqueta, el cereal seco tendra un aspectrisistencimblanda, y estara exento
de grumos o particulas masticables, de forma que pueda ser administrado con cuchara a los lactantes o nifios.

Las galletas y bizcochos podran ingerirse secos, a fin de estimular la masticacion, o bien disueltos en agua o cudlguigo que les confiera una
consistencia anéloga a los cereales secos.

PROHIBICION ESPECIFICA

El producto y sus componentes no habran sido tratados con radiaciones ionizantes.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

En la preparacion de los alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y nifios, que se describen en la S&gadioT@4, de permiten los siguientes
aditivos alimentarios:
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Emulsionantes

Dosis méaxima en 100g de producto con respetq

al peso en seco (si no se indica otra cosa)

36.1.1

Lecitina 159

3.6.1.2

Mono-ydiglicéridos 159

Reguladores del pH

Dosis méaxima en 100g de producto, con respeto

al peso en seco (si no se indica otra cosa)

3.6.2.1 Hidrogen-carbonato de sodio

Limitada por las buenas préacticas de fabricacion (BPF)
dentro de limite para el sodio establecido en las Secciones

3146315

3.6.2.2
3.6.2.3
3.6.2.4

3.6.2.5

Hidrogen-carbonato de potasio

Carbonato de calcio Limitada por las buenas practicas de fabricacion
Acido L(+) lactico 15¢9
Acido citrico 259

Limitada por las buenas précticas de fabricacion

Antioxidantes

Dosis méaxima en 100g de producto, con respeto

al peso en seco (si no se indica otra cosa)

5

3.6.3.1  Concentrado de varios tocoferoles 300 mg/kg de grasa, solos o mezclados
3.6.3.2 o -tocoferol 300 mg/kg de grasa, solos o mezclados
3.6.3.3 Palmitato de L-ascorbilo 200 mg/kg de grasa
3.6.3.4  Acido L-ascérbico y sus sales de sodio y potasio 50 mg, expresados en &cido ascorbico y
dentro del limite para el sodio establecido en la
Secciones 3.1.4y 3.1.5
Aromas
Dosis méaxima en 100g de producto, con respeto
al peso en seco (si no se indica otra cosa)
3.6.4.1 Extracto de vainilla Limitada por las buenas préacticas de fabricacion
3.6.4.2 Etilvainillina 7 mgcon respecto al consumo
3.6.4.3 \inillina 7 mgcon respecto al consumo
Enzimas
Dosis méaxima en 100g de producto, con respeto
al peso en seco (si no se indica otra cosa)
3.6.5.1 Carbohidrasas de malta Limitada por las buenas précticas de fabricacion
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3.6.6

3.7

3.7.1

3.8

3.8.1

3.8.2
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5.2.

Levaduras
Dosis méaxima en 100g de producto, con respecto
al peso en seco (si no se indica otra cosa)
3.6.6.1  Carbonato de amonio Limitada por las buenas practicas de fabricacion
3.4.6.2 Hidrogencarbonato de amonio Limitada por las buenas practicas de fabricacion

Principio de transferencia

Se aplicara la Seccion 3 del “Principio referente a la transferencia de aditivos a los alimentos” tal como se definenem eti¥bliodex Alimentarius.

CONTAMINANTES

Residuos de plaguicidas

El producto debera prepararse con especial cuidado, mediante buenas practicas de fabricacion, a fin de eliminar totdideassdeplaguicidas que puedan
exigir la produccién, almacenamiento o elaboracién de las materias primas o del producto final, o si ello es técnicanitsatelErgdiosinar la mayor cantidad
posible.

Otros contaminantes

El producto no contendré residuos de hormonas ni de antibiéticos determinados mediante métodos convenidos de anjjisisticastande exento de otros
contaminantes especialmente de sustancias farmacol6gicamente activas.

HIGIENE

El producto estara exento de sustancias desagradables, en la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion.

Una vez ensayado segln los métodos de examen y de muestreo adecuados, el producto:

a) estard exento de mircoorganismos patégenos;
b) no contendra sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan hacerlo nocivo para la salud;
c) no contendra cualesquiera otras sustancias toxicas o deletéreas en cantidades que puedan hacerlo nocivo para la salud.

El producto sera preparado, envasado y conservado en condiciones higiénicas, y debera cumplir las disposiciones devaddeefiea atomendada NSR
67.00.257:99 “Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos para Lactantes y Nifios”.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ROTULADO O ETIQUETADO Y ENVASADO

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

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del alimento sera: “Cereal seco para lactantes (y/o nifios)”, “galletas para lactantes (y/o nifios)”, o “bizdépcbcsa® de leche”) para lactantes
(y/o nifios)”, o “pastas alimenticias para lactantes (y/o nifios)” o cualquier otra designacién adecuada que indique lanatudaléeendel alimento, de
conformidad con la legislacién nacional.

LISTA DE INGREDIENTES

En la etiqueta figurara la lista completa de los ingredientes, por orden decreciente de proporciones, salvo que cuanaiteskdoayigaminas o minerales
se indicaran como grupos de vitaminas o de minerales, respectivamente, sin que dentro de tales grupos sea necesariarspe@narderedecreciente de
proporciones.
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5.2.2

5.3

5.4

541

5.4.2

5.5.

5.6.

5.7

Se indicara en la etiqueta el nombre especifico de los ingredientes y de los aditivos alimentarios. Ademas, podran Iachtigset@annombres genéricos
apropiados de estos ingredientes y aditivos.

DECLARACION DEL VALOR NUTRITIVO
La declaracién de informacién sobre nutricién debera contener la siguiente informacién en el orden siguiente:

a) la cantidad de energia expresada en calorias (kcal) y/o kilojulios (kj), y el nimero en gramos de proteinas, carbgi@deapms gada 100 g del
alimento vendido, asi como por cada cantidad determinada de alimento cuyo consumo se sugiere;

b) ademas de cualquier otra informacion sobre nutricion que exija la legislacion nacional, debera declararse la cangdéthtotabsl y minerales
afiadidos de conformidad con la Seccién 3.2.2, que contenga el producto final, por 100 g y segun el tamafio de la raeitin dekadiepropone para
el consumo.

ROTULADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Se indicara la “fecha de duracién minima” (precedida de la expresion “Consumir preferentemente antes del”) medianteyetidiéionreasorden numérico no

cifrado, con la excepcion de que, para los productos que tengan una duracién superior a tres meses, bastara la indisacitei ddbnEl mes podra indicarse
por letras en aquellos paises en los que esta indicacién no induzca a confusién al consumidor. Cuando se trate dequreddbioseenrequiera la declaracion
del mes y del afio, y la duracién del producto alcance hasta el final de un determinado afio, podra emplearse como ektpreatdra‘fin de (indicar el afio)”.

Ademas de la fecha, se indicaran cualesquiera condiciones especiales para la conservacion del alimento, si de su cleppliciciatoalidez de la fecha.

Siempre que sea factible, las instrucciones para la conservacion deberan figurar lo mas cerca posible de la marca fpehandica la

INSTRUCCIONES SOBRE EL MODO DE EMPLEO

En la etiqueta, o en el folleto que acompafia al producto, se daran instrucciones sobre su preparacion y uso, asi ca@inteseln@nsiento y conservacion
después de abrirse el envase.

Cuando el producto contenga menos del 15 por ciento de proteina y la calidad de ésta sea inferior al 70 por cient@derldasasesitnucciones de la etiqueta
debera indicarse “utilicese leche o férmula pero no agua para diluir o mezclar” o una indicacién equivalente.

Cuando el producto contenga mas del 15 por ciento de proteina, las instrucciones para la dilucién que se dan en ledigiretecdeue puede emplearse
agua, leche o férmula para diluirlo o mezclarlo, de conformidad con los consejos del médico o la legislacion del paisendguel groducto.

ENVASADO

El producto se envasara en recipientes que preserven las calidades higiénicas y de otra indole del alimento.

Los recipientes y demas materiales de envasado sélo se fabricaran con sustancias inocuas y apropiadas a los usosnamuersisiestsos en que la
Comision del Codex Alimentarius haya establecido una norma para cualquier sustancia utilizada como material de envasguizadebesa norma.

REQUISITOS ADICIONALES

Los productos cubiertos por esta norma no son subsitutivos de la leche materna y no deberan presentarse como tales.

- FINDELANORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacion en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubrigasiefipr Presidente de la

Republica). MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.



