ACUERDO No. 513

San Salvador, 13 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 CYENEGNOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada: ZANAHORIAS CONGELADAS RAPIDAMENTE NSR 67.00.121:99; y

CONSIDERANDO:
Que la Junta Directiva de la citada Institucion ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero SENSueiodd@SCIENTOS SETENTA
Y UNO, de la Sesion celebrada el 24 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: ZANAHORIAS CONGELADAS RAPIDAMENTE NSR 67.00.121.99. De acuerdo a tes séguigns:
NORMA NSR CODEX STAN 140-1983

SALVADORERNA
CONACYT

NORMA PARA LAS ZANAHORIAS CONGELADAS RAPIDAMENTE

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 140-1983

ICS 67.080.20
NSR 67.00.121:99

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

1. CAMPO DE APLICACION

Esta norma se aplicaré a las zanahorias congeladas rapidamente de la especie Daucus carota L., segiin se definen alestitindasi@hconsumo directo sin
una ulterior elaboracion, excepto un nuevo envasado, si fuese necesario, No se aplicara al producto cuando se indégtieajaeuse diterior elaboracion, o
a otros fines industriales.

2. DEFINICIONES
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por zanahorias congeladas rapidamente el producto preparado con variedades de zanahorias (cultivareg)isseseassli que se ajusten a las
caracteristicas de la especie Daucus carota L., a las que se les han quitado las hojas, las sumidades verdes, leepiseguasiagitis, y que han sido lavadas y
han podido ser o no escaldadas.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

Se entiende por zanahorias congeladas rapidamente el producto sometido a un proceso de congelacién con equipo apmyiaple, lgsjoendiciones que se

estipulan a continuacion. Este proceso de congelacion debera efectuarse de tal manera que la zona de temperaturédentéisitaiizae supere rapidamente. El
proceso de congelacion rapida no debera considerarse completo hasta que, una vez lograda la estabilizacion térmicaocehayadaicemzado una temperatura
de -18°C(0°F) en el centro térmico.

Esté autorizada la practica admitida de un nuevo envasado de los productos congelados rapidamente en condiciones controladas.
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2.3

2.4
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2.4.4
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PRACTICA DE MANIPULACION

El producto deberd manipularse en condiciones que mantengan su calidad durante el transporte, almacenamiento y distatelaidormiento de su venta final
inclusive. Se recomienda que durante el almacenamiento, transporte, distribucion y venta al por menor, el producto s wamiputedad con las disposiciones
establecidas en la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.248:99" Codigo de Practicas para la Elaboracion y ManipulatmendeslcCongelados
Répidamente”.

PRESENTACION

Tipos

Solamente para las formas “Enteras”.

a) Largas: cualquier variedad adecuada de cultivares cénicos (v. gr. Chantenay) o cilindricos (v gr. Amsterdam) de zanahorias.

b) Redondas:toda variedad adecuada que tenga una apariencia esférica (por ejemplo, tipo “Paris”).

FORMA DE PRESENTACION
a) Enteras

i) Cultivares conicos y cilindricos (v. gr. tipos Chantenay y Amsterdajnzanahorias que después de su elaboracion conservan aproximadamente la forma de una
zanahoria entera. El didmetro mas corto en la circunferencia mas amplia, medido en angulos rectos al eje longitudineda iz &@etn. La diferencia de
didmetro entre las zanahorias méas grandes y las mas pequefias no excedera de 4:1.

i) Cultivares esféricos (por ejemplo, tipo”Paris”): zanahorias completamente maduras de forma redonda, en que el didmetro mas largo en cualquier direccién no
excedera de 45 mm.

b) Dedos: zanahoriasde tipo cilindrico, incluidas las secciones obtenidas de ellas cortandolas transversalmente, de longitud no inferidiape8€rdmlos
trozos del extremo que puedan aparecer).

¢) Mitades: zanahorias cortadas longitudinalmente en dos mitades aproximadamente iguales.
d) Cuartos: zanahoriascortadas longitudinalmente en cuatro secciones aproximadamente iguales.

e) Longitudinales: zanahoriascortadas aproximadamente en forma longitudinal, ya sea de corte liso u ondulado, en cuatro o mas trozos de tamafio ap@ximadame
igual, No menos de 20 mm de largo y no menos de 5 mm de ancho, medidos en la parte mas ancha.

) Tiras o Julienne zanahorias cortadas logitudinalmente en tiras, ya sea de corte liso u ondulado, El corte transversal no excedera del® ennel(fadd mas
largo del corte transversal).

g) Rodajas zanahorias cortadas, ya sea de corte liso u ondulado, en angulos rectos al eje longitudinal, en rodajas con un espiesp nminimaespesor maximo
de 10 mm y un diametro méaximo de 50 mm.

h) Trozos: zanahorias cortadas al través en secciones cuyo grosor es mayor de 10 mm, pero menor de 30 mm, o zanahorias ererdescpradadas después
transversalmente en secciones, secciones de zanahorias que pueden ser de forma y tamafio irregulares y que son mas goatatiEsgrerbdajas o en dados
dobles.

i) Dados: zanahoriascortadas en cubos cuyos lados no exceden de 12,5 mm.

j) Dados dobles: zanahoriasortadas en unidades de forma uniforme que tienen un corte transversal cuadrado y del cual la dimensién mas larga@mepteximad
el doble de la dimensién mas corta, siendo esta Ultima dimensién no superior a 12,5 mm.

Otras formas de presentacion

Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto siempre que:

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

c) esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusiones al consumidor, de acuerdo con la seccién 5.1.3.

Tolerancias para las formas de presentacion

Se aplica una tolerancia del 10 por ciento, en peso, de las unidades que no se ajustan a las disposiciones para |adotatade Breeras”, y del 20 por ciento
paralas demas formas.

Clasificacion por tamarios
a) Las zanahorias congladas rapidamente de las formas “Enteras” y “Dedos” podran presentar clasificadas o no clasificadas por tamafios.

b) Sise presentan clasificadas por tamafios, las formas indicadas en 2.4.5 (a), segun el cultivar utilizado, deberanrajudtais® tees sistemas siguientes de
especificacion de la denominacion del tamafio.

c) El diametro debera medirse en el punto de la seccién transversal mas larga de la unidad.
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Especificaciones para los cultivares cilindricos

Denominacién del tamafio Diametro
Pequefias 6-23mm
Medianas 23-27mm
Grandes mayor de 27 mm

Especificaciones para los cultivares cénicos

Denominacién del tamafio Diametro
Pequefias 10-30 mm
Medianas 30-36mm
Grandes mayor de 36 mm

Especificacion para los cultivares esféricos

Denominacién del tamafio Diametro

Muy pequefias menos de 18 mm
Pequefias entre 18 y 22 mm
Medianas entre 22y 27 mm
Largas entre 27 y 35 mm
Extra largas mas de 35 mm

2.4.6 Tolerancias para la clasificacion por tamafios

Si el producto se presenta clasificado por tamafios, no debera contener menos del 80 por ciento, en volumen, de zaéaaiadiededdhrado.

2.4.7 Tamafio de la unidad uniforme de muestra segun los criterios de presentacion y de clasificacion por tamafios
Véase la seccion 3.2.4 (b) y (c).

3. REQUISITOS

3.1 INGREDIENTES FACULTATIVOS
a) Sal (cloruro de sodio), sacarosa, jarabe de azlcar invertido, dextrosa,, jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshafatagabe de fructosa.

b) Hierbas arométicas y especias; caldo o zumo (jugo) de hortalizas y hierbas aromaticas; aderezos compuestos de unzasnasr feetaplo, lechucas,
cebollas, trozos de pimientos verdes o rojos, o mezclas de ambos) hasta un maximo de 10% m/m del total del ingrediestevietgetal

3.2  FACTORES DE CALIDAD
3.2.1 Requisitos generales
Las zanahorias congeladas rapidamente deberan:
a) tener un color razonablemente uniforme, correspondiente al caracteristico de la variedad,;
b) estar limpias y sanas;
c) tener sabor y olor normales, y estar exentas de sabores y olores extrafios, teniendo en cuenta los ingredientes dacsdtdtas@ncafiadido;
d) estar exentas de partes duras inconvenientes;
y con respecto a los defectos visibles sujetos a una tolerancia, deberan:
e) no estar deformadas (solamente para “Enteras” y “Dedos”);
f) estar razonablemente exentas de macas;
g) estar razonablemente exentas de dafios mecanicos (sélo para “enteras” y “ Dedos”);
h) estar razonablemente exentas de sumidades verdes;
i) estar razonablemente exentas de materias vegetales extrafias (MVE);

j) estar practicamente exentas de zonas sin pelar.

3.2.2. Caracteristicas analiticas

Impurezas minerales: como méaximo 0,1%m/m, medidas con respecto al producto entero.
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3.23 Definicién de defectos visibles

a) Materias vegetales - materia vegetal innocua distinta de las raices de zanahoria

extrafias (MVE)

b) Deformadas - unidades que muestren ramificaciones, torceduras u otras formas de distorsion
que menoscaben gravemente el aspecto del producto (“Enteras” y “Dedos”).

Unidades (distintas de los trozos pequefios) que no tengan la configuracion de la
forma de presentacion definida.

¢) Macas mayores - unidades con una o mas zonas de color negro, pardo oscuro o de otro tipo, intensamente
descoloridas, debido a enfermedades, dafios producidos por insectos, insuficiente
desmochado o factores fisiolégicos, que abarquen una zona o un total de zonas superior a un
circulo de 6 mm de didmetro y que menoscaben seriamente el aspecto del producto.

d) Macas - unidades con una o mas zonas de color negro, pardo oscuro o de otro tipo, intensamente
descoloridas debido a enfermedades, dafios producidos por insectos, insuficiente
desmochado o factores fisiolégicos, que abarquen una zona o un total de zonas superior a un circulo
de 3 mm de diametro, pero menor de 6 mm.

- Otro tipo de decoloracién que menoscabe de forma visible pero no seria el
aspecto del producto.

e) Sin pelar - unidades que muestran zonas visibles sin pelar superiores a un circulo de 6 mm de didmetro.

f) Dafladas - unidades que estan aplastadas o rotas.

g) Agrietadas - grietas de anchura superior a 2 mm u otro tipo de hendiduras que menoscaben

materialmente el aspecto del producto (“Enteras” y “Dedos”).

h) Trozos verdes - unidades que mustran coloracién verde que se extienden de la sumidad hacia

abajo o un anillo verde en la sumidad (“Enteras” y “Dedos”).
- unidades que muestran coloracién verde (Otras formas de presentacion).

i) Trozos pequefios - trozos menores de 25 mm de longitud (para “Enteras, conicas y cilindricas”, “Dedos”,
“Mitades”, “Cuartos” y “tiras”o Julienne”)

- unidades menores de un tercio del volumen del producto normalizado
(Otras formas de presentacion).
3.2.4. Tamafio de la unidad uniforme de muestra
a) MVE y trozos pequefios 1000 g
b) Enteras, Dedos, Mitades, Cuartos 100 unidades

c) Dados, Dados dobles, Tiras o Julienne, Rodajas, Longitudinales, Trozos 400 g
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3.25

Clasificacion y tolerancias para los defectos visibles

Para las tolerancias que se basan en los tamafios de la unidad uniforme de muestra como especificado en la seccigna88&h4setasia los defectos visibles
con arreglo a los Tablas 1 y 2. El nGmero méaximo de puntos no debera ser superior al “Total de puntos tolerable” indicadegariks Ay B, o al “total

general”.
Tabla 1
(“Enteras”, “Dedos”, “Mitades” y “Cuartos”)

Defecto Unidad de medida Categoria A Categoria B Total general
a) MVE No mas de 2 piezas o 1 g/1000 g
b) Deformadas Cada unidad 2
¢) Macas mayores Cada unidad 2
d) Macas Cada unidad 1
e) Sin pelar Cada unidad 1
f) Dafladas Cada unidad 2
g) Agrietadas Cada unidad 1
h) Trozos verdes Cada unidad 1
i) Trozos pequefios: No deberan exceder de 15% m/m
TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE 25 30 40

Tabla 2

(“Rodajas”, “Longitudinales”, “Dados”, “Dados dobles”, “Tiras o Julienne” y “Trozos”)

Defecto Unidad de medida Categoria A Categoria B Total general
a) MVE No mas de 2 piezas o 1 g/1000 g

b) Deformadas 1

¢) Macas mayores Cada 4 gramos de material afectado 2

d) Macas 1

e) Sin pelar 1

f) Dafiadas No deberan exceder de 25% m/m, sin que los trozos dafiados excedan de 10% m/m

g) Rodajas, 26 8 26
Longitudinales y

Trozos

h) Trozos verdes 1

i) Trozos pequefios No deberan exceder de 25% m/m, sin que los trozos dafiados excedan de 10% m/m

j) Dados y Dados dobles 13 4 13
k) Tiras o Julienne 20 4 20

TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE
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3.3.

3.4

3.5

3.6

3.6.1

CLASIFICACION DE “UNIDAD DEFECTUOSA" SEGUN LA FORMA DE PRESENTACION, LOS FACTORES DE CALIDAD Y LA CLASIFICACION
POR TAMARNOS.

Toda unidad uniforme de muestra, tomada de conformidad con los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del CoilexPAioi@iS (NCA
6,5), (CAC/RM 42-1969), (Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius) y que se ajuste a un tamafio uniforme de muestiécpaiénlaeyas tolerancias
relativas a los “defectos visibles”, se considerara “defectuosa” con respecto a las caracteristicas correspondientes cuando:

a) no satisfaga los requisitos generales indicados en el 3.2.1;
b)  no satisfaga las tolerancias para las formas de presentacion fijadas en la seccién 2,4.4;

c) exceda del “Total de puntos tolerable” para una de las categorias de defectos A o B; o del “Total de puntos tolerdlitetapayaneral” de las
respectivas categorias de defectos, indicados en los Tablas 1y 2;

d) exceda de las tolerancias para los trozos dafiados y pequefios; o

e) no satisfaga las tolerancias para la clasificacién por tamafios fijadas en 2.4.6.

ACEPTACION DEL LOTE SEGUN LA FORMA DE PRESENTACION, LOS FACTORES DE CALIDAD Y LA CLASIFICACION POR TAMANOS.

Un lote se considerara aceptable segun la forma de presentacion, los factores de calidad y la clasificacion por tamelffasesandie unidades “defectuosas”,
tal como se definen en el parrafo 3.3, no exceda del nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo ¢Nigir&,8) dps Planes de Muestreo
para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969), (véase el Volumen 13 del Codex Alimentglites)epeocedimiento
de aceptacioén, cada unidad “defectuosa” (subsecciones (a), o (b), o (c), o (d), o (e) del parrafo 3.3) se considerdndeiniiéduia que se refiere a las
caracteristicas correspondientes.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.5.1 Coadyuvantes de elaboracion Dosis Maxima
Acido citrico Limitada por las BPF
Hidréxido de sodio Limitada por las BPF

PRINCIPIO DE TRANSFERENCIA

Se aplicaréa la “Seccién 3" del “Principio de Transferencia de los aditivos alimentarios en los alimentos” cuyo textoefiyotaraen 1 del Codex Alimentarius.

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de conformidad ces tasresgcindientes a la Norma
Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “Cdédigo de Practicas de Principios Generales de Higiene de los Alimentos”gsnésrCladigbs de
Practicas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.

En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas préacticas de fabricacion, el producto debera estar exento déjstedtterias o

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 penmgroorgani

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etigsidladentes Preenvasados”,
se aplicaran las siguientes disposiciones:
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5.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

5.11 El nombre del alimento declarado en la etiqueta deberd incluir la designacién “zanahorias”. También deberan aparecsteas gdiabras “congeladas
rapidamente”, excepto que el término “congelatipstira aplicarse en los paises donde este término se emplee usualmente para describir el producto elaborado
de acuerdo con la seccién 2.2 de esta norma.

5.1.2 Ademas, en la etiqueta, junto a la palabra “zanahorias”, o muy cerca de ella, debera figurar:
a) el tipo “redonda”, si la zanahoria es de ese tipo;

b) la forma de presentacion, segin convenga: “Eritef@edos™, “Mitades”, “Cuartos”, “Longitudinales”, “Tiras o Julienne”, “Rodajas”,
“Trozos”, “Dados” o “Dados dobles”.

5.1.3 Si el producto se elabora de conformidad con la seccién 2.4.3, la etiqueta debera contener, muy cerca de la palabrg taametiabias o frases necesarias
para evitar errores o confusiones al consumidor.

5.1.4 Cuando se haya afiadido un ingrediente que no sea sal, que comunique al alimento su sabor caracteristico, el nombredebleainteattompafiado de la
expresion “Con x” o “Con sabor de x”, segiin proceda.

5.15 Cuando se haga una declaracién sobre el tamafio, se incluiran las palabras “muy pequefias”, “pequefias” “medianas”, ‘teadagjas"ezeglin convenga.
Las zanahorias que cumplan los requisitos de tamafio para “pequefias” podran llamarse “baby” en los paises donde seppéctitita esta

5.2 REQUISITOS ADICIONALES

En los envases se daran instrucciones claras para la conservacion del producto desde el momento de su compra al nehdessa lsassumo, asi como
instrucciones para su coccion.

5.3 PRODUCTO ENVASADO A GRANEL

Cuando se trate de zanahorias congeladas rapidamente envasadas a granel, la informacién exigida en los apartadoseaateriticassdéedn el envase o en
los documentos que lo acompafien, excepto que en el envase deberan figurar el nombre del alimento acompafiado de lawyeabsasifidamente” (el
término “congeladas” podra utilizarse de conformidad con la subseccién 5.1.1 de esta norma) y el nombre y la direccidentielof@mvasador.

5.4 ENVASADO
el envase que se utilice para las zanahorias congeladas rapidamente deberéa:
a) proteger las caracteristicas organolépticas y otras caracteristicas de calidad del producto;
b)  proteger el producto contra la contaminacién microbiolégica y de otra indole;
c) proteger el producto contra la deshidratacién y, cuando corresponda, contra las pérdidas en la medida en que seaéaetaqdsicEmn

d)  notransmitir al producto ningun olor, sabor, color, ni ninguna otra caracteristica extrafia durante toda la elaboréoiéortesponda) y la distribucion
del producto hasta el momento de su venta final.

- FIN DE LANORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial.- COMUNIQUESE.- (Rudoriglaskerior Presidente de la
Republica).- MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.

1 "Congelados” (frozen): en algunos paises de habla inglesa se usa este término en lugar de la expresién "congelado (duiclafmezea).

1 En los paises donde es costumbre podran designarse simplemente como "zanahorias".



