"ORGANO EJECUTIVO |

M INISTERIO DE EcoNOMIA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO N° 758

San Salvador, 13 de septiembre de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA , Director Ejecutivo ddCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia RecomeH&dedOS COMESTIBLES Y MEZCLAS DE HELADOS NSR 67.00.118.99;y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUARRIDrdetdDOSCIENTOS 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 RecomendddBL ADOS COMESTIBLES Y MEZCLAS DE HELADOS NSR 67.00.118.99. De acuerdo a los siguientes
términos:

NORMA NSR CODEX STAN 137-1981
SALVADORENA
CONACYT

NORMA PARA HELADOS COMESTIBLES Y MEZCLAS DE HELADOS

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcién de la Norma CODEX STAN 137-1981

ICS 67.100.40 NSR 67.00.118:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQRiltkiguez 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 67.00.118:99

1 CAMPO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los helados comestibles listos para el consumo y las mezclas de helados en forma liquida cSmibgiczadambién a la parte de helado
comestible de alimentos que contienen helados comestibles.

2. DEFINICIONES
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DEFINICIONES:
DEFINICIONES DE LOS PRODUCTOS

Se entiende por helados comestibles los productos edulcorados obtenidos, bien sea a partir de una emulsion de graszop [aatdicias de otros ingredientes
y sustancias, o bien a patir de una mezcla de agua, azucares y otros ingredientes y sustancias, que han sido trgédaldépoy gae se destinan al almacenamiento,
venta y consumo humano en estado de congelaciéon o congelacion parcial.

Se entiende por mezclas de helados los productos en forma liquida o en forma de polvo que se destina a la preparacéode bttdhen

REQUISITOS

HELADOS COMESTIBLES

El Grupo 1 comprende productos edulcorados, fabricados Unicamente con grasas de leche y proteinas de leche (equivalenterdg eclon uno o varios de
los ingredientes permitidos en las secciones 3.4.3 a 3.4.8.

El Grupo 2 comprende productos edulcorados, fabricados con grasa de leche cualquier tipo de tipo de proteina, no sale [aciteinacon uno o varios de los
ingredientes permitidos en las secciones 3.4.4 a 3.4.8.

El Grupo 3 comprende productos edulcorados, fabricados con cualquier tipo de grasa, no sélo grasa de leche, y protizisaledetd, y con uno o varios de
los ingredientes permitidos en las secciones 3.4.4. a 3.4.8.

El Grupo 4 comprende productos edulcorados, fabricados con cualquier tipo de grasa, no sélo grasa de leche, y cualprogeitipo e sélo proteina de leche,
y con uno o varios de los ingredientes permitidos en las secciones 3.4.4 a 3.4.8.

El Grupo 5 comprende productos edulcorados, fabricados con ingredientes permitidos en las secciones 3.4.4 a 3.4.8imad#ivos permitidos en la seccion
4, con adicién marginal de los ingredientes permitidos en las secciones 3.4.1 a 3.4.3

El Grupo 6 comprende productos edulcorados, fabricados con ingredientes permitidos en las secciones 3.4.4 a 3.4.8imad#ivos permitidos en la seccion
3.5, excepto que no contienen grasas ni proteinas, aparte de los componentes naturales de los ingredientes o aditivespalimitidias.

MEZCLAS DE HELADOS

Se entiende por mezcla de helado el producto liquido que contiene todos los ingredientes necesarios en las cantidadele adedoayles al congelarlo, da un
producto alimenticio final que se ajusta a una de las definiciones que figuran en las secciones 3.1.1 a 3.1.5

Se entiende por mezcla de helados concentrada el producto liquido concentrado que, después de afiadir la cantidacypieesitsiteodeoaresultado un producto
que se ajusta a la definicién que figura en la seccién 3.2.1.

Se entiende por mezcla de helados deshidratada el producto seco con un contenido de humedad igual o inferior al 4% deef@espusa cantidad prescrita
de agua de un producto que se ajusta a la definicion que figura en la seccion 3.1.

INGREDIENTES AUTORIZADOS

Leche, constituyentes derivados de leche y productos lacteos: frescos, concentrados, deshidratados, fermentados, rececstinbith@sios.

Grasa y aceites comestibles distintos de las derivados de la leche.

Proteinas comestibles distintas derivadas de la leche.

Azucares: para los fines de esta norma, significa los azlicares para los cuales han sido elaboradas normas por la Codegidtimiehtarius.

Agua: el agua tendra que ser potable. Las normas relativas a la potabilidad no seran menos estrictas que las de lag(iNmiorzaldatpara el Agua Potable”
de la OMS, que figuran en la Ultima edicién.

Huevos y productos de huevo pasterizados o productos de huevo que hayan sido sometidos a un tratamiento térmico, equivalente.
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3Composicion de los grupos de helados comestibles (e cluidos los revestiniientos que no sean helados) Las cifias se ieficien al % 1 v minimo, @ menos que se indigue olra cosa.

Grupo de Producto’
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Composicion

proteinas de leche

Si [ Selidos towics =

n Grasa de leche

Ar | Grasy, incluida grasa de leche, si

om | E!!Q_7‘

alt | Proteinas de lech @ (equivalente de

ar | leche entera)

leche, si la hay

Proteinas, incluidas proteinas de

Si se declera huevo: Solidos de yema le

hucvo

Si se mencionan en el nombre del
producio lrutas o cualquicr otro
aromalizante a granel, la cantidad
de estas adiciones deberd estar
regulada por Lis BPEF y por lo
establecido en7.1.3. Entonees sc
aplican los siguicntes requisitos al
producto finul

>N =

P -
PO

Sohidos totales

Grasadeleche
Grasa, incluida grasa de leche | si
la hay L o
Proteinas de leche (equivalente de
leche entera) o

v

Proteinas, incluida proteinas de
leche, sila hay

Peso por volumen (g/1)

2 3
2 [v T2 "J3
Grasa de leche grasa de leche y/u otras
proteinas de grasas proteinas de
leche y/u otras leche
proteinas
30 26 0 |30 [0
25 18 f<25 | | |
8 5 5
R B 25
l2s |2s }
a4 |14 4 (14 |14
28 24 (28 |28 |20
17 |22 | ) 7
17 |4 <4
I R R 22
22 |22
475 475 475 | 475 | 475

4

5

6

L2 3
grasa de leche y/u otras
grasus proteinas de: leche
y/u olras proteinas

] | 2 [3

1 |2

adicion marginal de
grasa de leche y/u
otras grasas adicion
marginal de proteinas
de leche muarginal y/u
atras profeinas

Unicamente las
grasus y protcinas
que sean
componenles
naturitles de los
ingredientes o
aditivos permitidos

30 20 15 10

8§ |5 s i

25 |25 |=2s | | |

14 |14 |4

BT T 20 10 w |w |
A ) 2s |
D

22 _ 2,2_ <22 S *".57” T i

475 | 475|475 | 475 | 475 | 475 | 475 475

Los productos 1cludos en cada grupo podrin contener otros mgredientes permitidos en lus secciones 344 4 3.4.8 y los aditives alimentanios especilicados en la seeeion 3.5,
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3.4.7 Frutas y productos derivados de ellas.

3.4.8 Alimentos e ingredientes alimentarios, destinados a conferir un aroma, sabor o textura, por ejemplo: café, jengibre|,cagaeesnieores, sal (cloruro sédico).
3.5. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.5.1 Colores

Los colores enumerados en las secciones 3.5.1.1 a 3.5.1.5 se hallan sujetos a las dosis maximas individuales especitidksgtal de los colores que figuran
en las secciones 3.5.1.1 a 3.5.1.5 no excederan de 300 mg/kg en el producto final.

Numero Dosis méxima en
Cl el producto final
3.5.1.1 Negro
Negro Brillante Pn 288440 100 mg/kg
3.5.1.2 Azul
Azul Brillante FCF 42090 100 mg/kg
Indigotina 73015 100 mg/kg
3.5.1.3 Verde
a) Clorofila, complejo cuprico 75810 100 mg/kg
b) Clorofila, complejo cuprico y sales de Nay K 100 mg/kg
c) Verde soélido FCF 42053 100 mg/kg
3.5.1.4 Rojo
a) Amaranto 16185 50mg/kg
b) Azorubina (Carmoising) 14720 100 mg/kg
c¢) Rojo de remolacha 100 kg/mg
d) Eritrosina 45430 100 mg/kg
e) Ponceau 4R 16255 50mg/kg
3.5.1.5 Amarillo, anaranjado
a) Extractos de bija 75120 100 mg/kg
b) Beta-caroteno 100 mg/kg
c) Beta-apo-8'-carotenal 100 mg/kg
d) Ester etilico del &cido beta-apo-8 -carotenoico 100 mg/kg
e) Cantaxantina 100 mg/kg
f) Curcumina 50 mg/kg
g) Riboflavina (lactoflavina) 50 mg/kg
h) Amarillo de quinoleina 47005 50mg/kg
i) Amarillo ocaso FCF 15985 100 mg/kg
j) Tartracina 19140 100 mg/kg
3.5.1.6 Pardos
a) Colores caramelo (sencilto) Limitada por BPF
b) Caramelo (fabricado por el procedimiento 3 g/kg
de sulfito y amoniaco
3.5.2 Emulsionantes, estabilizadores y espesantes
Numero Dosis maxima en
Cl el producto final

a) Agar

b) Acido alginico y sus sales de amonio, sodio, potasio y calcio
c¢) Alginato de propilenglicol 10 g/kg solos o mezclados
d) Hidroxipropilmetilcelulosa
e) Metilcelulosa

! Aprobados temporalmente por el Codex Alimentarius.

2 . P ’
No fabricados por el procedimiento el amoniaco.
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Numero Dosis maxima en
Cl el producto final

f) Metiletilcelulosa

g) Celulosa microcristalina

h) Carboximetilcelulosa y sus sales de sodio y de potasio
i) Mono- y diglicéridos

j) Mono- y diglicéridos, ésteres del acido acético con

k) Mono- y diglicéridos, ésteres del acido citrico ‘con

1) Mono- y diglicéridos, ésteres del acido lactico con

m) Mono- y diglicéridos, ésteres del &cido L-tartarico con
n) Mono- y diglicéridos, ésteres del acido diacetiltartarico con 10 g/kg solos o mezclados
0) Carragenina (incl. Fuercelarano)

p) Goma arabiga

g) Goma de algarrobo

r) Goma guar

s) Goma xantan

t) Pectina (amidada)

u) Pectina (no amidada)

v) Esteres de poliglicerol con acidos grasos

w) Monoestearato de polioxietilen (20) sorbitan

x) Monooleato de polioxietilen (20) sorbitan

y) Tristearato de polioxietilen (20) sorbitan

z) Esteres de sacarosa con &cidos grasos y sacaridos glicéridos

3.5.3 Almidones modificados

Numero Dosis maxima en
Cl el producto final

a) Almidones tratados con acido
b) Almidones tratados con alcalis
¢) Almidones blanqueados

d) Dextrinas blancas y amarillas
e) Adipato de dialmidon acetilado
f) Dialmidon glicerol

g) Dialmidén glicerol acetilado

h) Hidroxipropil dialmidén glicerol 30 g/kg, solos o mezcladas
i) Fosfato de dialmidén glicerol

j) Fosfato de dialmidén, hidroxipropil
k) Fosfato de dialmidén fosfatado

1) Fosfato de dialmidon acetilado

m) Almidones tratados con enzimas
n) Fosfato de monoalmidén

0) Almidones oxidados

p) Acetato de almidén

q) Hidroxipropil-almidén

3.5.4 Aromas

a)  Aromas naturales, sustancias aromatizantes idénticas a las naturales, definidos para los fines del Codex Alimenfatiies deé&selex para el Uso inocuo
de Aditivos Alimentarius (CAC/FAL 5-1979)

b)  Sustancias aromatizantes artificiales definidas para los fines del Codex Alimentarius, y que figuran en la Lista A {véels€d8lek para el Uso Inocuo de
Aditivos Alimentarios (CAC/FAL 5-1979)

1 Aprobados temporalmente por el Codex Alimentarius.
-FIN DE LA NORMA-

2° El presente Acuerdo entraré en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubeic@diqrdPresidente de la Republica).
MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.
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3.5.5 Acidos, bases y sales

Numero ClI Dosis maxima en el

producto final

a)  Acido acético

b)  Acido citrico y sus sales de sodio,

potasio y calcio

c)  Acido dl-lactico y sus sales de

amonio, calcio, potasio y sodio Limitada por BPF

d) Acido L-lactica

e)  Acido dI-malico

f) Acido L-mélicot

g) Ortofosfatos de sodio, potasio y calcio 2 g/kg, solos o mezclados,
h)  Polifosfatos de sodio y de potasio expresados como’®

i) Hidrogencarbonato de sodio Limitada por BPF

i) Acido L(+) tartarico y sus sales de 1 g/kg

sodio y de potasio

3.5.6 Varios
Namero CI Dosis méaxima en el
producto final
Glicerol 50 g/kg, solos o
Sorbitot mezclados

3.5.7 Transferencia

Se aplicara la Seccion 3 del “Principio relativo a la transferencia de aditivos alimentarios en los alimentos” (Volumedek dein@entarius).

3.6 HIGIENE

3.6.1 Serecomienda que los productos abarcados por las disposiciones de esta Norma se preparen de conformidad con las disposiciones a la Norma Salvadorefia Recomendada
NSR 67.00.241:99 “Cédigo Recomendado de Practicas de Principios Generales de Higiene de los Alimentos”.

3.6.2 En la medida de lo posible segln las buenas practicas de fabricacién, el producto debera estar exento de materias objetables.

3.6.3 Cuando el producto sea analizado con métodos adecuados de muestreo y examen:
a) no deberd contener ningln microorganismo patégeno;
b)  no debera contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud;
c) no debera contener ninguna otra sustancia venenosa o nociva en cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

3.6.4 Todos los ingredientes que se usen en la preparacién del producto deberan ajustarse a todas las disposiciones sobre higiene de todos los cédigos de practicas del
Codex aplicables.

3.6.5 Directrices microbiol6gicas

Se recomienda que los productos regulados por esta Norma cumplan las disposiciones de las Directrices Microbiolégicas para Helados Comestibles y Mezclas de
Helados, incluidas en el Anexo A.

3.6.6 Requisitos de pasterizacion

3.6.6.1 Los ingredientes de leche que se empleen en los helados comestibles deberan haber sido pasterizados o sometidos a un tratamiento térmico equivalente comprobado
por la ausencia de fosfatasa. En cuanto a las mezclas, con la excepcion del grupo de productos 6, toda la mezcla, excepto los colores y/o aromas y aromatizantes,
incluidos los ingredientes mencionados en 3.4.7 y 3.4.8, debera haber sido pasterizada o sometida a un tratamiento térmico equivalente comprobado por la ausencia
de fosfatasa.

Aprobados temporalmente por el Codex Alimentarius.
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3.6.6.2 No se exigird una nueva pasterizacion para los hielos comestibles fabricados con ingredientes concentrados odanpelizoadieion exclusiva de agua

4.

5.1

5.3

5.4

55

5.6

potable, leche pasterizada y aromatizantes, que hayan sido congelados en el plazo de una hora después de la adictandiasales su

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ROTULADO O ETIQUETADO Y ENVASADO

Ademas de las disposiciones en la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etiquetado eéolb®relémeasados”, se
aplicaran las disposiciones especificas que se indican mas abajo. La referencia a componentes lacteos debera hacmidedieaoefatodigo de Principios
Referentes a la Leche y los Productos Lacteos (CAC/RM 1-1973).

NOMBRE DEL PRODUCTO

El nombre del producto helado comestible serd una descripcién corrientemente empleada en el pais en que se vendaiehyaga® dicha descripciéon no
induzca a error al consumidor.

El nombre del producto de las mezclas de helado serd mezcla de helado (3.2.1), mezcla de helado concentrada (3.2. Petacie Helstdératada (3.2.3), completado
con el nombre del producto que se apliqgue normalmente al producto en el pais donde se venda, a condicién de que dichaaleshriue a error al consumidor.

Cuando se haga una declaracion de un determinado ingrediente en el nombre del alimento, el ingrediente debera estanmaesamtidashsuficiente para
caracterizar el producto. Cuando el ingrediente sea chocolate, el aroma caracteristico debera proceder de sélidosgdesoacao no

LISTA DE INGREDIENTES

En la etiqueta se declarara la lista completa de ingredientes por orden decreciente de proporciones, de conformidaibiceghdalsda Norma General NSO
67.10.01:98. salvo cuanto estipulado en el Anexo B.

Si el ingrediente lacteo, o sus constituyentes, no proceden de la leche de vaca, se indicara su origen en le etigugizanSiseves que no sean de gallina, debera
indicarse su origen en la etiqueta.

Cuando se afiadan otras proteinas ademas de las contenidas en los sélidos no grasos de la leche, se declarara el lop@rpeirgsnde soja.

Respecto a los productos revestidos, el revestimiento debera describirse haciendo referencia a los ingredientes emgleedbsitiivacse la descripcion
“chocolate”, a menos que el producto se ajuste a la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.79:99 “Norma para el Chocolate”.

CONTENIDO NETO

La declaracion del contenido neto no es obligatorio en envases para el consumidor con un peso neto menor de 75 g/16Gadp éa etigueta debera figurar
en cada envase a granel.

INSTRUCCIONES PARA EL USO DE LAS MEZCLAS DE HELADO

Los envases de mezclas de helado concentradas o deshidratadas deberan llevar instrucciones claras, relativas a lgcamidadelseafadirse para obtener
la mezcla de helado.

REQUISITOS ADICIONALES
En los envases para la venta al por menor, con un peso neto mayor de 75/150 ml, deberan darse instrucciones para fads mzedacio.

ENVASADO

El producto debera envasarse en recipientes que conserven las cualidades higiénicas y de otra indole del alimento.

Los recipientes y el material de envasado deberén fabricarse Gnicamente con sustancias inocuas y adecuadas para Esidestinae €eiando la Comisién del
Codex Alimentarios haya establecido una Norma para cualquiera de tales sustancias empleadas como material de envaphcarsgebeadNmrma.

ANEXO A.
Directrices Microbioldgicas para Helados Comestibles y Mezclas de Helados
METODOS

Para los fines de estas directrices, podran utilizarse los procedimientos que se indican en las Especificaciones MisphialéggcBroductos de Huevos con
objeto de obtener el nimero apropiado de muestras de campo de un lote, junto con los métodos de muestreo y los métodiss piracdetectar la salmonela y
para la enumeracion de las bacterias aerébias mesdfilas y las bacterias coliformes.
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2. PLANES DE MUESTREO Y LIMITES MICROBIOLOGICOS

2.1 MEZCLAS DE HELADOS

2.1.1 Bacterias aer6bias mesdfilas:

No deberan detectarse bacterias aerébias mesofilas en ninguna de las cinco unidades de muestra examinadas, cuandlewe arcsyo e conformidad con el
método descrito, en un nimero que exceda de 105 por g, ni en un nimero que exceda de 2,5 x 104 por g de tres 0 masitaldssctemuestra examinadas (n
=5,c=2,m=2,5x104, M =105).

2.1.2 Bacterias coliformes

No deberan detectarse bacterias coliformes en un nimero que exceda de 100 por g en ninguna de las cinco muestras esammimadasraique exceda de 10 por
g, en tres o mas de las cinco muestras examinadas, cuando el ensayo se efectiie de conformidad con el método desc2itm én +03)c

2.1.3 Salmonelas:

No deberan detectarse organismos de salmonela en ninguna de las 10 muestras examinadas, cuando el ensayo se hayadkesadfmanidad con el método
descrito (n=10,c =0, m=0).

2.2 HELADOS COMESTIBLES

2.2.1 Bacterias aer6bias mesdfilas

No deberan detectarse bacterias aerébicas mesoéfilas en ninguna de las cinco muestras examinadas, cuando el ensayade Haymefennidad con el método
descrito, en un nimero superior a 2,5 x 105 por g, ni en un nimero que exceda de 5 x 104 por g, de tres 0 mas de Hrasiesaminadas (N =5,c=2, m=5x
104, M = 2,5 x 105).

2.2.2 Bacterias coliformes:

No deberan detectarse bacterias coliformes en ninguna de las cinco muestras examinadas, cuando el ensayo se hayaafegioaalonuétodo descrito, en un
ndmero que exceda de 103 por g, ni en un nimero que exceda de 100 por g de tres 0 mas de las cinco muestras exansinaias (032, M = 103).

3. SALMONELAS:

No deberan detectarse organismos de salmonela en ninguna de las diez muestras examinadas, cuando el ensayo se hayaetgiaiabimémdo descrito (n
=10,c=0,m=0).

ANEXO B
Agrupamiento de Ingredientes en Helados Comestibles, y Mezclas de Helados para Fines de Etiquetado
- La leche desnatada, leche desnatada concentrada y leche desnatada en polvo podran declararse como “leche desnatada”.
- La leche, leche concentrada y leche en polvo podran declararse como “leche”.

- El suero de mantequilla de crema dulce, suero de mantequilla de crema dulce concentrada, y suero de mantequilla desecamnpatirtoe declararse como “suero
de mantequilla”.

- El suero de queso, suero de queso concentrado y suero de queso deshidratado, podran declararse como “suero”.

- La crema, crema deshidratada y crema plastica (llamada algunas veces grasa de leche concentrada), podran declarara& como "crem

- El aceite de mantequilla y la grasa de mantequilla anhidra podran declararse como “grasa de mantequilla”.

- Las claras de huevo deshidratadas, claras de huevo congeladas y claras de huevo liquidas podran declararse comoVefaras de hue

- Las yemas de huevo deshidratadas, yemas de huevo congeladas y yemas de huevo liquidas podran declararse como “yemas de huevo”.
- El azucar (sacarosa) debera declararse como “azlcar”, y el azicar invertido podra declararse como “azlcar”.

- Los edulcorantes derivados del maiz podran declararse como “jarabe de glucosa”.

Véase Anexo V, Informe de la Consulta Mixta FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentudp pablla FAO, Roma 1975 (EC/
Microbio1/75/Report 1).

Las mezclas de helados concentradas y deshidratadas deberan someterse a ensayo después de la adicion de la cantidgdarpacataldener un producto que se ajuste
a la definicién que figura en la Seccion 3.2.1 de la Norma.

- FIN DE LA NORMA -

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



