ACUERDO No. 792.-
San Salvador, 21 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 deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recome@ab#:0 DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL COCO DESECADO
NSR 67.00.244:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CA&TRQ)delo 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°.- APRUEBASEIla Norma Salvadorefia Recomenddzi@DIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL COCO DESECADO NSR 67.00.244:99. De acuerdo a los

siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 4-1971
SALVADORENA
CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL COCO DESECADO

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 4-1971, del Codex Alimentarius.

ICS 67.080.10 NSR 67.00.244:99

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

El presente Cédigo de practicas de higiene se aplica al coco desecado, producto seco preparado para el consumo huricadodsrtratm@gento ulterior,
gue se obtiene desmenuzando o moliendo la almendra pelada de coco, fruto del cocotero, Cocos nucifera.

2. DEFINICIONES

A) Coco: el coco se compone de una cuticula exterior o epicarpio (de color verde o castafio en el momento de la recoleccién) goeemsitmanto fibroso
grueso, mesocarpio o cascara; dentro de esta cascara se halla un casco duro lefioso, o endocarpio, que encierra le froeatlestd separada por una piel
de color castafio. La almendra pelada se compone de una capa sélida blanca, que encierra un liquido acuoso llamado.leche de coco

B) Carne de coco:capa blanca sélida de la almendra.

C) Descascarar:quitar la cascara, dejando intacto el casco duro.
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D)

E)

3.1

1

2)

3.2

1

2)

3.3

1

2)

4.1

1

Descascar:eliminar el casco duro.

Mondar: quitar la piel de color castafio que envuelve la almendra.

REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

SANEAMIENTO AMBIENTAL EN LAS ZONAS DE CULTIVO Y PRODUCCION DE ALIMENTOS

Evacuacion sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animBkberan tomarse las precauciones adecuadas para asegurarse que las aguas
residuales de origen humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan un peligro para la higiene ni la sanidadigligréc ponerse especial
cuidado en proteger los productos contra la contaminacién por estos desechos, especialmente aquellos productos querpsusdielossircque se sometan

a tratamiento térmico.

Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animatgésando se adopten medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos,
biolégicos o fisicos, debera hacerse Unicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo oficial competeipervisémn ldisecta de personal
plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, incluyendo la posibilidad de que las cosechas pueddguostddRicoS.

RECOLECCION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS EN CONDICIONES HIGIENICAS

Técnicas sanitarias.Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccién y produccién deberan ser limpios e higiénicos.

Proteccién del producto contra la contaminaciénDespués de la recoleccion, deberan aplicarse métodos higiénicos y limpios para evitar la contaminacion de
los frutos durante el proceso de maduracion y descascarado. Después del descascarado deberan tomarse precauciones egp@clalesmaminacion.

TRANSPORTE

Medios de transporte.Los vehiculos que se utilicen para el transporte de la cosecha, a la que se le puede haber quitado la cascara en tepamasiEn
convenientes para la finalidad a que se destinan y de un material y construccion tales que permitan una limpieza cangielangieitse y mantenerse de
modo que no constituyan una fuente de contaminacién para el fruto.

Procedimientos de manipulaciénTodos los procedimientos de manipulacién que se utilicen deberan ser de tal naturaleza que impidan la contaminacién de
productos. Habra de ponerse especial cuidado en el transporte de los cocos descascarados para evitar su putrefacmon o alteraci

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitariakos edificios y las zonas circundantes:

- deberan ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente exentas de olores objetables, humo, polvo u otostafeimentes;
- deberan ser de dimensiones suficientes para los fines que se persiguen sin que haya aglomeracién de personal ni de equipo;

- deberan ser de construccion sélida y mantenerse en buen estado;

- deberan ser de un tipo de construccién que impida que entren o aniden insectos, pajaros o parasitos; y

- deberan proyectarse de tal modo que puedan limpiarse facil y adecuadamente.

Deberan tomarse precauciones especiales en las secciones de desmenuzado, desecacioén y envasado, con objeto de etéaeraeqesedaellas pajaros,
insectos y parasitos, y con este fin todas las aberturas deberan recubrirse de tela metélica o cualquier otro mate@dalegratdoto

Debera haber locales separados y adecuados para almacenar los cocos destinados a la elaboracion, para depositastasjcéssesmsdiianinadas, para los
cocos rechazados, para la lefia, etc.

Los pisos deberan construirse con materiales que no favorezcan el desarrollo de microbios, y su superficie deberé tsezatiog; Susistema de desagie
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deberan contribuir a facilitar una limpieza eficaz.

2) Instalaciones y controles sanitarios

a)

b)

©)

d)

e)

9)

Separacion de las operaciones de elaboracié@uando la operacion de quitar la cascara no se efectlie en la zona de cultivo, dicha operacién debera
llevarse a cabo en un lugar que no sea la fabrica. Los cocos descascarados deberan recibirse en las edificaciones yléaka dpbraciones de
descascado, mondado y lavado de la carne del coco deberan realizarse en un lugar separado de aquél en que se efeitins Isshsjgrientes.

Las secciones de descascado, mondado y lavado no deberan comunicar directamente con las demas secciones.

Las secciones deberan estar dispuestas de tal forma que el coco pase desde las secciones de descascado, mondadsalaldeagioyastalo, sin
ninguna operacién de retroceso en el orden del proceso de elaboracién y sin atravesar ninguna zona en la que se rieslesalofikaees. Deberan
tomarse las precauciones necesarias para evitar que el polvo contamine las secciones de desmenuzado, desecacién y envasado.

Debera disponerse de locales o departamentos separados para almacenar las materias no comestibles, tales como elambristibtes: La zona
destinada a la manipulacién de los alimentos deberé estar completamente separada de aquellas partes del edificiomae/seetestingel personal.

Suministro de agua.Debera disponerse de un abundante suministro de agua fria y, cuando sea necesario, de un suministro adecuado de agua caliente.
El agua debera ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las estipuladas en lasrtidoromadelsipara el Agua

Potable” de la Organizacién Mundial de la Salud, 1971. Las fosas utilizadas para el enriado de las cascaras no debesélaseatanesios de 100

m (300 pies) de los pozos de donde se tome el agua para uso de la fabrica.

Suministro auxiliar de agua.Cuando se utilice agua que no sea potable (como, por ejemplo, para combatir los incendios) el agua debera conducirse por
tuberias completamente separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin que haya ninguna conexién transeeicaenietifoceso con las
tuberias que conducen el agua potable.

Instalacion de cafierias y eliminacion de aguas residualéfoda la instalacién de las cafierias y las tuberias de eliminacion de las aguas residuales
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas. Todasdadeb@nériser estancas

y disponer de trampas y respiraderos adecuados. La eliminacién de aguas residuales se efectuara de tal modo que noiparséaetsotamistro

de agua potable. La instalacion de cafierias y la forma de eliminacién de las aguas residuales deberan ser aprobadapq@udiehteoarganismo

oficial competente.

lluminacién y ventilacion. Los locales deberan estar bien iluminados y ventilados. Debera presentarse especial atencion a los respiraderos y al equipo
que produce calor excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Es importante disp@mer dentitzeidn para

impedir tanto la condensacion (con el posible goteo de agua sobre el producto) como el desarrollo de mohos en laslestryetopas estos mohos

pueden caer sobre los alimentos. Las bombillas y lamparas colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fasaside, ldefabrém ser del tipo

de seguridad, o protegidas de cualquier otra forma, para impedir la contaminacién de los alimentos en el caso de rotura.

Retretes y serviciosDeberan instalarse retretes adecuados y convenientes y las zonas dedicadas a estos servicios deberan estar progistas de puerta
que se cierren automaticamente. Los retretes deberan estar bien iluminados y ventilados y no dar directamente a laezovnijriae Ios alimentos,

y deberéan mantenerse en perfectas condiciones higiénicas en todo momento. Dentro de la zona dedicada a retretes gedmsédeahseservicios

para lavarse las manos, y deberan ponerse rétulos en los que se requiera al personal que se lave las manos despsésvitgossar los

Instalaciones para lavarse las manod.os empleados deberan disponer de instalaciones adecuadas y convenientes para lavarse y secarse las manos,
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones en las que se intervienen. Estas instalaciones deberan sez pisifdetadesde la planta

de elaboracién. Se recomienda que se empleen toallas de uso personal, que se desechan después de usadas una vemquins, elenétiodo que

se adopte para secarse las manos debera estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competente.

Ademés cuando sea apropiado, en todas las entradas de la fabrica, deberan proveerse bafios para los pies, que conteidgabactexisiola
adecuada.

Las instalaciones deberdn mantenerse, en todo momento, en condiciones higiénicas.
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4.2

1

2)

3)

4.3

1)

2)

3)

4)

5)

6)

EQUIPO Y UTENSILIOS

Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberan ser lisas, estar exentas de picaduras, griedesgasozetiadas; estas
superficies no deberan ser toxicas y habran de ser inatacables por la carne y la leche de las nueces de coco; captaesplraesisies repetidas de limpieza
normal, y no deberén ser absorbentes, a menos que la naturaleza de un determinado proceso, aceptable desde otroa,exil@Enmidat una superficie,
por ejemplo, de madera.

Proyecto, construccion e instalacion sanitariosEl equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que prevengan los riesgos contra
la higiene y permitan una facil y completa limpieza. El equipo fijo deberé instalarse de tal modo que pueda limpiarsenféetiaynente.

Equipo y utensilios.El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o no comestibles deberan marcarse, indicando sy délzséion,
emplearse solamente para manipular esa clase de productos. Debera haber recipientes adecuados para la recogidaydmtasedsrasde coco, y para las
almendras rechazadas.

Los desecadores empleados para la carne de coco no deberan utilizarse en ningin caso para la desecacion de las mentzzhsas de lo

REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS OPERACIONES

Mantenimiento sanitario de la instalacién, equipo y edificacione€l edificio, el equipo, los utensilios, y todos los demas accesorios de la instalaciéon deberan
mantenerse en un buen estado de funcionamiento y limpios, en forma ordenada y en unas buenas condiciones sanitargassEe waldagp, y mientras esté
funcionando la instalacion, deberan eliminarse frecuentemente los materiales de desecho y deberan proveerse recipiestparadeededlas basuras.

Todo el equipo de las secciones del desmenuzado, desecacion y envasado, que entren en contacto directo con el cogpadehdasarkey desinfectarse
después de cada turno de trabajo y, por lo menos, dos veces diarias por medios que hayan sido aprobados por un orjeoispeiafiteialos detergentes
y desinfectantes empleados deberan ser adecuados para los fines que se utilizan, y deberan utilizarse de tal formawysnnonmpstiesgo para la salud
publica.

Lucha contra los parasitos Deberan adoptarse medidas eficaces para evitar que entren en la instalacion insectos, roedores, pajaros y otroepafséote esp
en las secciones de desmenuzado, desecacion, envasado y almacenamiento, y que aniden estas plagas en los locales.

Prohibicién de animales domésticoDeberan prohibirse terminantemente la entrada de perros, gatos y otros animales domésticos en la sala donde se elaboren
o almacenen los cocos o los productos del coco.

Salud del personal La direccion de la fabrica debera notificar al personal que todo empleado que padezca heridas infectadas, tengayliégreesnderuaddad,
especialmente diarrea, esta obligado a presentarse inmediatamente a la direccién. Esta tomara las medidas necesaiizs pae gasmpermita trabajar a
ninguna persona que se sepa que padece alguna enfermedad trasmisible por los alimentos, o que se sepa que es uos/ettodgditbmos patdgenos,
0 mientras continde infectada por heridas, llagas o cualquier enfermedad, en ningiin departamento de la fabrica de glimenistda probabilidad de que
dicha persona pueda contaminar con organismos patdgenos los alimentos o las superficies que hayan de entrar en cdmiacadiroentdic

Sustancias toxicasTodos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias tdxicas deberan almacenarse en camaras o desostndlaeerado
y s6lo podrén ser manipulados por personal convenientemente capacitado para este trabajo. Estas sustancias solameifimdeberdstar bajo su
supervision directa, el personal que posea un pleno conocimiento de los peligros implicitos, incluyendo la posibilidachidac&mtdel producto.

Higiene del personal y practicas de manipulacién de los alimentos

a) Todas las personas que trabajen en una fabrica de productos alimenticios deberan mantener una esmerada limpiezatiasrsstéh méeservicio.
Sus ropas, incluyendo el tocado adecuado de cabeza, habran de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse limpias.

b) Deberan lavarse las manos tantas veces sea necesario para cumplir con las practicas higiénicas prescritas en las operaciones.

c) En las zonas donde se manipulen los alimentos estara prohibido escupir, comer y el uso de tabaco, asi como tambigez rdadietsl 0 chicle.
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4.4

1

2)

3)

4)

d)

€)

Deberan tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los productos alimenticios o dmtes dogredialquier
sustancia extrafia.

Las rozaduras y cortaduras de pequefia importancia en las manos deberan curarse y cubrirse convenientemente con enmweablgedapuado.
Debera haber un botiquin de urgencia para los casos de esta indole, con el fin de evitar la contaminacién de los alimentos.

Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendran en perfectas condiciones de higiene y eststardimiaibscados de un
material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos gealibassmn de r

REQUISITOS DE LAS OPERACIONES Y DE LA PRODUCCION

Manipulacién de las materias primas.

a)

b)

Criterios de aceptacion.La fabrica no deberd aceptar ninguna materia prima si se sabe que contiene sustancias descompuestas, toxicas o extrafias que
no puedan ser eliminadas, en medidas aceptables, con los procedimientos normales de clasificacién o preparacién enapléades. por |

Almacenamiento.Los cocos almacenados en los locales de la fabrica deberan mantenerse en condiciones tales que estén protegidosmonecida cont
e infestacion, y que las posibilidades de alteracion se reduzcan a un minimo.

Inspeccion y clasificacionEn las fases de lavado y mondado se revisaran todas las almendras y todas aquellas que no reunan las condicionesimecesarias se
rechazadas, incluso las almendras germinadas. Estas operaciones deberan realizarse en condiciones sanitarias y didinpezaidaes ulteriores de
elaboracion, solamente debera emplearse carne de coco limpia y en buen estado.

Lavado. El agua que se utilice para lavar las aimendras deberé ser potable y limpia. Debera renovarse con la frecuencia neeesdrieggoale contaminacion
sea minimo, y no debera recircularse, a menos que sea tratada convenientemente, por ejemplo, por filtracién y cloraniéngréaa@meondiciones que no
constituyan un riesgo para la salud publica.

Preparacion y elaboracién

a)

b)

c)

d)

e)

Operaciones preparatorias.Las operaciones preparatorias para obtener el producto terminado y las operaciones de envasado, deberan sincronizarse
de tal forma que se logre una manipulacion rapida de unidades consecutivas en la produccién, en condiciones que eriteadidmoalracion,
putrefaccién o el desarrollo de microorganismos infecciosos o toxicogénicos.

Elaboracion. La carne de coco, después de lavada y antes de ser desmenuzada, debera someterse a un proceso eficaz para elingaardoomicroor
patégenos de la superficie de la carne, como, por ejemplo, la inmersién en una cantidad adecuada de agua hirviendedodantie tierppo de, por
lo menos, un minuto y medio.

Manipulacién. Después de esta operacion, la carne de coco no deberd someterse a ninguna operacién manual, sino que se emplearan dispositivos
mecanicos, o recipientes y cucharones o rastrillos o cualquier otro instrumento construido de material impermeable, foaia @osibilidad de
contaminacion. Estos utensilios deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse después de cada turno de trabajo, por lo enesadiadizs,vpor
procedimientos aprobados por la autoridad competente, y se dispondra de perchas y otros dispositivos apropiados dosdaientoasnm se

utilicen, a fin de evitar todo riesgo de contaminacion.

Desecaci6nEl coco desmenuzado debera secarse por medio de una corriente de aire caliente limpio, libre de toda contaminaciéstgujomecel, ha
contenido de humedad alcance un nivel satisfactorio para el almacenamiento. El coco debera colocarse sobre las bardefis dieirfesdo una
capa delgada y utilizarse métodos eficaces para romper la capa. Después del desecado, el coco debera enfriarse aaseslole ser env

Almacenamiento a granel.Cuando el coco desecado no se envase en la fabrica en los mismos recipientes en que mas tarde haya de expedirse, debera
transportarse al departamento de empaquetado en envases no absorbentes que puedan limpiarse y que se habran deslaféetaitoardrda
fabrica. En estos departamentos de empaquetado deberan tomarse las mismas precauciones que en la seccion de empabpiesado de la f
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5)

6)

4.5

4.6

A)

B)

)

D)

Envasado del producto terminado

a) Materiales. Los materiales de envasado deberan almacenarse en las debidas condiciones de higiene y limpieza; no deberan transstotir al prod
sustancias objetables mas alla de los limites admisibles por el organismo oficial competente, y deberén proporcionaridmageotexia contra la
contaminacion. El material de envasado deberé haber sido aprobado por el organismo oficial competente y, por ejemploc@ustituielt por sacos
de papel de capas multiples, provistos de revestimientos apropiados resistentes a la humedad y a la grasa, o por cigasldoriaidas

b) Técnicas.La operacién de envasado debera efectuarse en un local independiente que relina las debidas condiciones de limpiezaaf3eberan to
precauciones tales como la instalacién de imanes o detectores de metal, con el fin de eliminar toda contaminacién enetiado Bebera efectuarse
en condiciones que impidan la contaminacion del producto y se utilizaran pisones o vibradores mecénicos para eliminkaci@maaipual del coco
desecado.

c) Informacion en la etiqueta. Todos los recipientes deberan llevar la marca de la fabrica en que se haya elaborado o envasado el coco desecado.

Almacenamiento y transporte del producto terminado El producto terminado deberd almacenarse y transportarse en condiciones tales que impidan la
contaminacién con microorganismos patégenos o toxicogénicos, o su desarrollo, o la infestacién, y actlien como proteciadstesotacion del producto
o del envase.

PROGRAMA DE CONTROL SANITARIO

Es conveniente que cada industria, por su propio interés, designe una persona, cuyas obligaciones preferiblemente astée fepametaciones de la
produccién, que asuma la responsabilidad de la limpieza de la fabrica. El personal a sus 6rdenes estara constituidoppeemaiendes de la organizacién
que estaran bien adiestrados en el manejo de las herramientas especiales para la limpieza, en el montaje y desmontde ldepemqay que ademas, sean
conscientes de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que ésta lleva consigo. Las zonas criticas, el equép@lesoseran objeto de atencién
especial como parte de un programa permanente de saneamiento.

PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO

De un modo regular y frecuentemente se tomaran muestras de coco desecado de la seccion de envasado, y se determimara si existe

1) contaminacion por cualesquiera materias objetables;
2) microorganismos;

3) contenido de grasa y acidos grasos libres;

4) contenido de humedad.

ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

El coco desecado debera ser un producto limpio, sano y comestible, obtenido de almendra de cocos sanos y maduros.

Deberan emplearse métodos apropiados para el muestreo, analisis y determinacién con objeto que satisfagan las espgifieatisnes

En la medida compatible con las buenas préacticas de fabricacion, los productos deberan estar exentos de sustancias objetables

El producto no debera contener microorganismos patégenos tales como salmonellae, ni ninguna otra sustancia toxicamonganadeyanismos.

El grado de acidez del aceite extraido con disolvente no debera exceder de 0,3 % m/m de &cidos grasos libres, calcutatmicoicm

El contenido de humedad del producto no debera exceder de 3% m/m.

-FIN DE LA NORMA-

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

COMUNIQUESE. (Rubricado por el sefior Presidente de la Republica). MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



