ACUERDO No. 604.-
San Salvador, 16 de agosto 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 CYENETANOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada: PUERRO CONGELADO RAPIDAMENTE NSR 67.00.88.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUARRGNaelAA©OSCIENTOS SETENTA'Y
CUATRO, de la Sesion 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 RecomenddRldERRO CONGELADO RAPIDAMENTE NSR 67.00.88.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 104-1981

SALVADORERNA
CONACYT

NORMA PARA EL PUERRO GONGELADO RAPIDAMENTE

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 104-1981.

ICS 67. NSR 67.00.88:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje &@m&®Rddriguez Pacas, #
51, San Salvador, El Salvador, Centro América. Tel: 226-2800, 225-62222F8:6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados

1. CAMPO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los puerros congelados réapidamente de la especie Allium porrum L., segun se definen a contitinacios 3 ¢éessumo directo sin
una ulterior elaboracién, excepto un nuevo envasado o una clasificacién por tamafios, si fuese necesario. No se aplicar&ahptodse indique que se
destina a una ulterior elaboracion, o para otros fines industriales.

2. DEFINICION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por puerro congelado rapidamente el producto preparado con trozos frescos, limpios, sanos y comestiblesidedagstantjue se ajusten a
las caracteristicas de la especie Allium porrum L., y que hayan sido recortados, lavados y posiblemente escaldadosmeestabilatad suficiente de color
y sabor durante los ciclos normales de comercializacion.
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2.2

2.3

2.4

241

2.4.2

243

244

a)
b)
<)

DEFINICION DEL PROCESO

Se entiende por puerro congelado rapidamente el producto sometido a un proceso de congelacién con equipo apropiado jagueeditiplees que se

estipulan a continuacion. Este proceso de congelacion debera efectuarse de tal forma que la temperatura de cristalizestpaséxapidamente. El proceso

de congelacion rapida no debera considerarse completo hasta que, una vez lograda la estabilizacién térmica, el prochicemradwyen el centro térmico,

una temperatura de -A8(0°F). Esta autorizada la practica admitida de un nuevo envasado de los productos congelados rapidamente en condiciores controlada

PRACTICA DE MANIPULACION

El producto se manipulara en condiciones que mantengan su calidad durante el transpor-te, almacenamiento y distribeioidomiesstade la venta final
inclusive. Se recomienda que durante el almacenamiento, transporte, distribucién y venta al por menor se manipule elqgoofiuntadd con las disposiciones
establecidas en el Cédigo Internacional Recomen-dado de Practicas para la Elaboracién y Manipulacién de los Alimentos Répigkeledmte (CAC/RCP
8-1976).

PRESENTACION

Forma de presentacion

a) Enteros - planta del puerro despojada de raices y hojas duras.

b) Trozos - trozos del puerro entero de una longitud correspondiente a la direccién maxima del envase, pero no inferior a 70mm.

c) Cortados - trozos del puerro entero, cortados perpendicularmente al eje longitudinal, de una longitud minima de 20 mm y méaxima de 60mm.
d) Anillos - trozos del puerro entero, cortados perpendicularmente al eje longitudinal, en rajas de grosor no inferior a 10 mnioy a®@8uper.

e) Picados- puerro entero picado en trozos, de manera que la estructura original se pierde casi por completo, dando por resoltett deahchura

generalmente inferior a 15 mm.

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 la norma;

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

Color

a) El puerro podra presentarse como blanco.

b) Si el puerro se presenta como “Blanco”, no debera tener mas de 10% m/m de hojas o partes de hojas de color verde;

Clasificacion por tamafios

Los puerros “Enteros” pueden clasificarse o no por tamafios;
El didmetro minimo del puerro entero, medido perpendicularmente al eje inmediatamente encima de la protuberanciadelecéeiiterior a 10 mm;

Cuando se clasifiquen por tamafios, la diferencia entre el puerro mayor y el menor del mismo envase, medido perpendibejainraatiatamente encima de
la protuberancia del cuello, no debera ser superior a 10 mm.

REQUISITOS
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3.1 INGREDIENTES FACULTATIVOS

3.1.1 Sal (cloruro s6dico).

3.1.2 Condimentos, tales como especias y hierbas aromaticas.
3.2 FACTORES DE CALIDAD

3.21 Requisitos generales

Los puerros congelados rapidamente deberan:

a) Tener buenas caracteristicas de color;

b) Estar limpios, sanos y practicamente exentos de materias extrafias;

c) Estar exentos de sabores u olores extrafios, teniendo en cuenta los ingredientes facultativos afiadidos;
d) Tener caracteristicas varietales similares;

e) Estar exentos de partes duras objetables;

y con respecto a los defectos visibles o de otro tipo que tienen margen de tolerancia deberan estar:

9 Préacticamente exentos de arena y tierra;
9) Exentos de hojas amarillas y/o amarillentas;
h) Razonablemente exentos de dafios tales como macas, decoloraciones o dafios debidos a insectos;
i) Razonablemente exentos de materias vegetales extrafias (MVE);
i) Practicamente exentos de raices
k) Razonablemente bien recortados;
1) Préacticamente exentos de hojas sueltas o desprendidas (sélo para la forma “Enteros”).
3.2.2 Requisitos analiticos

Impurezas minerales - no mas de 0,1% sobre el entero producto.

3.2.3 Definicion de defectos visibles

a) Decoloracion - Cualquier tipo de decoloracion del
producto que afecte materialmente al
aspecto de éste

menor - Decoloracién que aclare el color. Cada
superficie o superficie combinada de
4 cm2 =1 defecto.

mayor - Decoloracion que oscurezca el color.
Cada superficie o superficie combinada
de 4 cm2 = 1 defecto.

b) Dafios - Cada hoja o parte de hoja que presente macas o dafios de insectos.

c) Materias - Cada cm2 de materias vegetal innocua,

vegetales extrafias salvo la del puerro.

(MVE)
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d) Raices - Cada disco de raices adherido al puerro

o suelto.
e) Partes de raices - Partes de raices adheridas al puerro o sueltas
f) Mal recortado - La parte blanca o verde palido ocupa

menos de un tercio del producto total.

- Para la forma de presentacion

“Blancos” (2.4.3) no se permite méas de

10% m/m de hojas verdes.

g) Hojas sueltas - Hojas o partes de ellas que se han

desprendido del tallo (solo la forma

“Enteros”).

3.24 Tamafio de la unidad uniforme de muestra

La unidad de muestra para clasificar y evaluar los defectos visibles sera la siguiente:

Forma de presentacion Tamafio de la unidad de muestra

Enteros 500 g pero no menos de dos unidades (10

piezas para la clasificacion por tamafios)

Trozos y Cortados 500 g

Anillos 250 g

Picados 250 g
3.25 Métodos de examen

Para clasificar y enumerar los defectos visibles, la unidad de muestra (véase el tamafio de la unidad uniforme de nmoexgesg s@gua en una bandeja honda,
y se separan uno por uno los tallos o porciones de hojas.

3.2.6 Tolerancias para los defectos visibles

Sobre la base de los tamafios de la unidad uniforme de muestra indicados en 3.2.4, se atribuirdn puntos a los distinisiblisfedesonformidad con el
Cuadro que corresponda de esta seccion. El maximo de defectos no debera superar el “Total de puntos tolerable” indichsiinpasaktegorias de defecto,
“menor” y “mayor”, o el “total’, combinado de dichas categorias.
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TABLA 1

“Enteros”

(Unidad de muestra -500g, pero no menos de dos unidades)

Defecto

Categorias de defectos

Menor Mayor Total

a) Decoloracién

Menor 1

Mayor 2
b) Dafios 2
c) Materias vegetales extrafias 1
d) Raices 2
e) Partes de raices 1
f) Mal recortado 2
g) Hojas sueltas 1
TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE 8 6 10

TABLA 2

“Trozos”, “Cortados”, “Anillos” y “Picados”

(Unidad de muestra -

(Unidad de muestra

5009 (Trozos y Picados)

-250g (Anillos y Picados)

Defecto Categorias de defectos
Menor Mayor Total

a) Decoloracion

Menor 2

Mayor 2
b) Dafios 2
¢) Materias vegetales extrafias 1
d) Raices 2
e) Partes de raices 1
f) Mal recortado 2
TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE
- Trozos y Cortados 10 10 12
- Anillos y Picados 5 6 6

Tolerancias para la Clasificacién por tamafios

Si se recurre a la clasificacion por tamafios, el producto debera contener como minimo el 80 por ciento, en nimero, tie@dettam@aiio declarado.
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3.3

3.4

3.5

3.6

51

CLASIFICACION DE “UNIDAD DEFECTUOSA” SEGUN LOS FACTORES DE CALIDAD

Toda unidad de muestra, tomada de conformidad con los Planes de Muestreo para Ali-mentos Preenvasados del Codex AliieM8i(NEA 6,5), (CAC/
RM 42-1969), (véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius), y que se ajuste a un tamafio de unidad uniforme de muesiexmac@majplicables a los “defectos
visibles”, se considerara “defectuosa” con respecto a las caracteristicas correspondientes cuando:

a) No responda a los requisitos generales fijados en 3.2.1;
b) No responda a los requisitos analiticos fijados en el parrafo 3.2.2;
c) Exceda del “Total de puntos tolerable” fijado para las categorias de defectos “menor” o “mayor”, o del “total” combiodal® lds tategorias de

defectos (3.2.6);

d) No se ajuste al requisito de clasificacion por tamafios indicado en el parrafo 3.2.7.

ACEPTACION DEL LOTE SEGUN LOS FACTORES DE CALIDAD

Un lote se considerara aceptable cuando el nimero de unidades “defectuosas”, segun se definen en el parrafo 3.3, muimareddedateptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codiex PAGWDRAS (CAC/RM
42-1969), (Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius). Al aplicar el procedimiento de aceptacion, cada unidad “defegtuosa’t@inen en los apartados
(a) o (b) o (c) o (d) de la seccién 3.3) se tratara individualmente respecto de cada caracteristica.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permite ninguno.

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de conformidad ces tasrespcindientes del Codigo
Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los NSR 67.00.241:99, y con los deméas Codigos de Prautiagdss @uorteeComision
del Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.

En lamedida de lo posible, de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion, el producto debera estar exento de sustéewias objetab

Analizado con métodos adecuados de muestreo, 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 pammoiroorgani

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos PreenvasadosqNS8),&eldplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del alimento indicado en la etiqueta incluird la designacion “puerro”.
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5.1.2 Elnombre del alimento debera incluir también la forma de presentacion que proceda: “Enteros”, “Trozos”, “Cortado”, "AniilcedasPde conformidad
con el parrafo 2.4.1, y cuando se presente como “Blanco”, incluird la palabra “Blanco”, conforme al parrafo 2.4.3.

5.1.3 Si el producto se presenta de conformidad con el parrafo 2.4.2, la etiqueta debera contener muy cerca de la palala@pladmas o frases necesarias para
evitar error o confusién por parte del consumidor.

5.1.4 Las palabras “congelados rapidamente” deberan figurar también en la etiqueta, con la salvedad de que el término *qmuyélagditarse en los paises
donde se utilice habitualmente para describir el producto elaborado de conformidad con el parrafo 2.2 de la presente norma.

5.1.5 Cuando se haya afiadido un ingrediente caracterizante, deberd indicarse con las palabras “Con x” 0 “Con sabor geg&dsegin

5.2 DESIGNACION POR TAMARNOS
Si se utiliza un término para designar el tamafio del puerro entero, dicho término debera:
a) Ir acompafiado de una indicacion del tamafio predominante del didmetro maximo del puerro en milimetros o en fracciodasdéqsutgdses donde

se utiliza generalmente el sistema inglés; y/o

b) Ajustarse al método usual de declarar el tamafio en el pais en el que se venda el producto.

5.3 REQUISITOS ADICIONALES
En los envases se daran instrucciones claras para la conservacion del producto, desde el momento de su adquisicidmesitaenélonistaento de su consumo,
asi como indicaciones para su coccion.

5.4 PRODUCTO ENVASADO A GRANEL
Cuando se trate de puerros congelados rapidamente envasados a granel, la informacion exigida en los apartados antéerihcessteber envase o en los
documentos que lo acompafien, salvo que en el envase deberan figurar el nombre del alimento acompafiado de las palabregpidanyzitel’ (el término
“congelado” podré utilizarse de conformidad con la sub seccién 6.1 de esta norma), y el nombre y la direccién del felreaatioo

55 ENVASADO
El envase que se utilice para los puerros congelados rapidamente debera:
a) Proteger las caracteristicas organolépticas y 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 sea pertinente, contra las pérdidas en la medida en que samé¢etaqiogible;
d) No transmitir al producto ningln olor, sabor, color, ni ninguna otra caracteristica extrafia durante toda la elaborainooofcesponda) y la

distribucién del producto hasta el momento de la venta final.
- FIN DE LA NORMA -

20 El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubrig8efiporPresidente 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 expresion "congelado$ (Giclamezea).



