ACUERDO N° 799.
San Salvador, 22 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 Salvadoreiia RecomeBA®RRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO EMPANADOS O
REBOZADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE NSR 67.00.147:99; y
CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUATRRderddDOSCIENTOS
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° APRUEBASEIa Norma Salvadorefia Recomend®BRRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO EMPANADOS O REBOZADOS CONGELADOS

RAPIDAMENTE NSR 67.00.147:99De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 166-1989
SALVADORENA
CONACYT

NORMA PARA BARRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO EMPANADOS O REBOZADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 166-1989

ICS 67.120.30 NSR 67.00.147:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQRidbiriguez 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 67.00.147:99

1. CAMPO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a la barritas y porciones de pescado congeladas rapidamente, cortadas de bloques de cacundelpdssadpidamente
o preparadas con carne de pescado, y a los filetes de pescado naturales, empanados o rebozados, solos o en combinpaigialsredtescocidos y que
se presentan para el consumo directo sin elaboracion industrial ulterior.

2. DEFINICIONES

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Por barrita de pescado se entiende el producto que, comprendido el recubrimiento, pesa como minimo 20 g y como maxmtmhgigig @s, como minimo,
tres veces su anchura méaxima. Cada barrita tendra, como minimo, 10 mm de espesor.

La porcién de pescado, comprendido el recubrimiento, que no esté incluida en la Seccioén 2.1 podréa tener cualquier fooma o tamafi

Las barritas y porciones de pescado podran elaborarse con una sola especie de pescado o con una mezcla de especis pi®piesizatis censoriales
analogas.

Se entiende por filetes las lonjas de pescado de forma y tamafio irregulares que se separan del cuerpo del pescadempdiaiemsarta espina dorsal
asi como los trozos cortados de dichas lonjas, con o sin piel.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

El producto, una vez preparado convenientemente, se sometera a un proceso de congelacién y debera satisfacer las esediEiemasaan a continuacion.
La congelacion se efectuara en un equipo apropiado, de forma que se atraviese rapidamente el intervalo de temperalizeasdrenségima. El proceso
de congelacién rapida no debera considerarse completo hasta que el producto alcance una tempera@ira idéerib8, en el centro térmico una vez
estabilizada la temperatura. El producto se conservara ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante el atevespmrgemiento y la
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2.3

3.2

3.3

3.4
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distribucion.

Estan permitidos el reenvasado o la elaboracién industriales ulteriores del material intermedio congelado rapidamente realamedoen condiciones
controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidos de una nueva aplicacién del proceso de congelacién rapida.

PRESENTACION

Se permitira cualquier presentacion del producto, siempre y cuando:
cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y
esté debidamente descrita en la etiqueta, de manera que no induzca a error o a engafio al consumidor.

REQUISITOS
MATERIA PRIMA

Pescado
Las barritas, las porciones y los filetes de pescado empanados o rebozados congelados rapidamente estaran preparsdies pestditieieo carne de
pescado picada o con mezclas de ambos, de especies comestibles de una calidad apta para venderse frescas para el consumo humano

Recubrimiento
El recubrimiento y todos los ingredientes del mismo seran de calidad alimentaria y se ajustaran a todas las Normas diebBledex ap

Grasa de freir (aceite)
La grasa (aceite) utilizada en la coccién seré apta para el consumo humano y para dar al producto final las caractexdsticegdss también la Seccion
3.4).

PRODUCTO FINAL

Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente norma, cuando los lotes examinados con arr&gid3s618 Se@justen a las
disposiciones establecidas en la Seccion 3.6. Los productos se examinaran aplicando los métodos que se indican en la Seccion 4.

DESCOMPOSICION
Los productos no deberén contener mas de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la media de la unidad de mueEstaatisfiasitéon se aplica

Unicamente a las especies pertenecientes a las fa@lilipsidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenedae.

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Sélo esta permitido el empleo de los siguientes aditivos:

Aditivos alimentarios (en filetes y carne de pescado picada Unicamente)

Aditivo Dosis maxima en el producto final

Humectantes y agentes de retencion de agua

Monofosfato monosédico o monopotasico 10 g/kg, expresados cp@®%) $vlos o

(ortofosfato monosédico o monopotéasico) en combinacién (con inclusién de los fosfatos naturales)
Difosfato tetrasédico o tretrapotasico (pirofosfato de 10g/kg, expresados e@nosBlos o

Na o de K) en combinacién ( con inclusién de los fosfatos naturales)
Trifosfato pentasédico, pentapotasico o célcico 10 g/kg, expresados e@sosBlos o

(tripolifosfatos de Na, K o Ca) en combinacién (con inclusién de los fosfatos naturales)
Polifosfato Sédico (hexametafosfato de sodio) 10 g/kg, expresados e@BosBlos o en combinacion

NNN (con inclusién de los fosfatos naturales)

Alginato de sodio 5 g/kg

Antioxidantes

Acido ascérbico o sus sales de sodio o de potasio 1 g/kg, expresados como &cido citrico, solos o en combinacién

Palmitato de ascorbilo 1 g/kg, expresados como 4cido citrico, solos o en combinacién
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3.4.2 Ademas, en la carne de pescado picada Unicamente:
Antioxidantes
Acido citrico o sus sales de sodio o potasio 1 g/kg, solos o en combinacién
Espesantes
Goma guar 5 g/kg, solos o en combinacién
Goma de semillas de algarrobo 5 g/kg, solos o en combinacion
Pectinas H/kg, solos o en combinacion
Carboximetilcelulosa, sal sodica 5 g/kg, solos o en combinacion
Goma xantana 5 g/kg, solos o en combinacién
Carragenina 5 g/kg, solos o en combinacién
Metilcelulosa 5g/kg, solos o en combinacion
3.4.3 Aditivos alimentarios permitidos en el rebozado o empanado

Gasificantes

Fosfato monocélcico

Fosfato dicélcico

Fosfato de sodio y de aluminio
Pirofosfato acido de sodio

Carbonatos de sodio, potasio y amonio
Bicarbonatos de sodio, potasio y amonio

1 g/kg, solos o en combinacion, expresados @@ao P

1 g/kg, solos o en combinacién, expresados ce@so P
1 g/kg, solos o en combinacién, expresadosa@sno P
1 gl/kg, solos o en combinacién, expresados 20mo P

Limitada por las BPF

Acentuadores del sabor

Glutamato monosoédico
Glutamato monopotéasico
Agentes acidificantes

Acido lactico

Acido citrico o sus sales de sodio o de potasio

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

1g/kg de producto final, expresado como acido lactico o
citrico, segun corresponda

1 g/kg de producto final, expresado como &cido lactico o

citrico, segun corresponda

Colores

Bija .
Caramelo (simple)
B-caroteno

B-apo-carotenal

20 mg/kg expresada como bixina
Limitada por las BPF
100 mg/kg, solos o en combinacién

100 mg/kg, solos o en combinacién
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Oleoresina de pimentén

Limitada por las BPF

Espesantes

Goma guar

Goma de semillas de algarrobo
Carragenina

Goma xantana

Pectinas

Alginato de sodio
Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropil metil celulosa
Metiletilcelulosa

Carboximetil celulosa sédica

Metilcelulosa

5 g/kg, solos o en combinacién
5 g/kg, solos o en combinacién
5 g/kg, solos o en combinacion
5 g/kg, solos o en combinacién
fy/kg, solos o en combinacion
H/kg, solos o en combinacion
59/kg, solos o en combinacion
5 g/kg, solos o en combinacién
5g/kg, solos o en combinacion

5 g/kg, solos o en combinacion

5g/kg, solos o en combinacion

Emulsionantes

Monoglicéridos de los &acidos grasos

Lecitinas

Mono y diglicéridos

5 g/kg, del producto final, solos o en combinacién

5g/kg, del producto final, solos o en combinacién

5g/kg, del producto final, solos o en combinacién

Almidones modificados

Almidones tratados con &cidos (con inclusion de
dextrinas blancas y amarillas)

Almidones tratados con alcalis

Almidones blanqueados u oxidados

Adipato acetilado de dialmidén

Fosfato de dialmidén

Fosfato acetilado de dialmidon

Fosfato de hidroxipropil dialmidén

Fosfato de dialmidén fosfatado

Fosfato de monoalmidén

Acetato de almidén

Hidroxipropil almidén

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF
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3.5

3.6

3.6.3

HIGIENE Y MANIPULACION

El producto final estara exento de toda materia extrafia que constituya un peligro para la salud humana.
Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién del Codex Alimentariusq@E#), el pr
Estara exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales de almacenamiento;

Ninguna unidad de muestra contendré histamina en cantidades superiores a 20 mg por cada 100 g. Esta dispogigiGnisaraplitae a las especies de las familias
Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Conyphaenidae;

No contendra ninguna otra sustancia, con inclusion de las sustancias derivadas de microorganismos, en cantidaatesapsifpiredn peligro para la salud,
con arreglo a las normas establecidas por la CCA; y

Estara contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre hermético.
Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se preparen y manipulefedrcenrimoddigos siguientes:

a) Las secciones apropiadas de la Norma Salvadorefia recomendada NSR 67.00.241:99 “Cédigo Recomendado de PracticasGdméraiespites Higiene
de los Alimentos”.

b)  De la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.251:99 “Cédigo Recomendado de Précticas para el Pescado Congelado”;

¢) A la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00270:99 del “Cédigo Recomendado de Précticas para los Productos Pesquerp's Relygaaados y
Congelados”;

d)  AlaNorma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.265:99 del “Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para el Pesegrivdiogsy Beparacion
Mecénica”.

e)  AlaNorma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.248:99 del “Cédigo Recomendado de Practicas para la Elaboracion y Meipoienios €ongelados
Répidamente”.

DEFINICION DE DEFECTOS
Una unidad de muestra se considera defectuosa cuando presente cualquiera de las caracteristicas que se determinan. a continuacio
Materias extrafias (en estado cocido)

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescado (excluido el material de envasado)iuyeeuropmigsd para la salud humana
y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el usdedeumariémtgue revele el incumplimiento
de las buenas précticas de fabricacion e higiene.

Espinas (en estado cocido) (en los envases de productos declarados como productos sin espinas)

Mas de una espina de 10 mm de longitud o méas o de 1 mm de didmetro o mas por kg; una espina de 5mm de longitud o meitEaoseefecto siempre y cuando
su didmetro no supere los 2cm. La base de una espina (por donde estaba unida a la vértebra) no se tendra en cuenialsi éirclec2onmenos o si puede sacarse
faciimente con la ufia.

Olor y sabor (en estado cocido)

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que sean signo de desenipdsidiorde la presencia de restos
de alimento.

Alteraciones de la carne

Caracteristicas de textura objetables, por ejemplo, una condicién gelatinosa excesiva de nicleo de pescado junto cod snperniamati86% en cualquiera de
los filetes o una textura pastosa debida a una infestacién parasitaria que afecte a mas del 5% en peso de la unidad de muestra.
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3.6.5 Aceptacion que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

a) el namero total de unidades de muestra defectuosa, clasificada de conformidad con la Seccién 3.6 no es superior plamiaceqiatgon (c) del de muestreo
apropiado indicado en los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL - 6.5)(CAC/RM 42-1969);

b) el porcentaje medio de carne de pescado de todas las unidades de muestra no es inferior al 50% en peso del prodycto congelado

c) el peso neto medio de todas las unidades de muestra examinadas no es inferior al peso declarado, siempre que nmgses dent@sle por separado presente
un déficit de peso injustificado; y

d) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los alimentos de las secciones 3,33.8.2,\3%.

a) El muestreo de lotes para examinar del producto debera ajustarse a los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS paranlzestras de los alimentos
preenvasados (1969) (AQL - 6.5) CAC/RM 42-1969. La unidad de muestra de los alimentos preenvasados sera el envase easeraleHosehlimentos
envasados a granel, la unidad de muestra serd, como minimo, 1 kg de barritas, porciones o filetes de pescado;

b)  El muestreo de lotes para la determinacion del peso neto se realizara con arreglo a un plan apropiado de muestrga Ipsecsittists establecidos por la

Se determinara el peso neto (con exclusion del material de envasado) de cada envase primario integro de cada muesingeque loprgse hara en el estado

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas especialmente capacitajissipaaselm @ procedimientos
previstos en las secciones 4.4 a 4.7, en el Anexo Ay en el Cédigo de Practicas para la Evaluacién Sensorial de Pessamotey Maparacion).

El nicleo de pescado se estimara con arreglo al método 971.13 de la A@A&diién, 1990) o AOAC 69 (1), 75-79

Se realizaré con arreglo a los métodos de la AOAC - “Moisture in Meat and Meat Products, Preparation of Sample Proc&8uyréM6éi88ure in Meat” (Method

Estimacion de la proporcién de filetes de pescado y de carne de pescado picada

La muestra congelada deberé cocerse antes de la evaluacién sensorial siguiendo las instrucciones que figuran en alesnvaseicBidnes no aparecen o si no
puede obtenerse el equipo para cocer las muestras segun las instrucciones, la muestra congelada se cocera aplicande sé nméliceloagcontinuacion:

Utilizar el procedimiento 976.16 de la AOAC {Xslicion, 1990). Dicho procedimiento consiste en calentar el producto hasta que alcance una temperatura interna

de 65-70°C. El tiempo de coccion depende del tamafio del producto y del equipo empleado. Si se desea determinar el t@npoateco@s muestras utilizando

4. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
4.1  MUESTREO
Comisién del Codex Alimentarius.
4.2. DETERMINACION DEL PESO NETO
congelado.
4.3  EXAMEN SENSORIALY FISICO
4.4.  Estimacién del nacleo de pescado
45.  Determinacion de la condicién gelatinosa
A); 950.46; AOAC 1990.
4.6.
(Por elaborar)
4.7  METODOS DE COCCION
un termémetro para medir la temperatura interna.
1

Esta referencia se conformara posteriormente por el Codex Alimentarius.
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5.1

5.2

5.3

ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de las secciones 2, 3, 4 y 3.6 de la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 ""Norma General para el Etaguatadendes Preenvasados”,
se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del alimento que ha de declarar en la etiqueta sera” “barritas de pescado”, “porciones de pescado” o “filetés’déepgmmados” y/o “rebozados”
segun corresponda, u otros nombres especificos utilizados de acuerdo con la legislacion y costumbres del pais en dudisenengdaepresado de manera que
no induzca al consumidor a error o0 a engafio.

En la etiqueta se hara referencia a la especie o mezcla de especies.

Ademas, en la etiqueta aparecerda la expresion “congelado réapidamente” o la palabra “congelado”, segin se acostumbraendgmafsnam que se venda el
alimento que ha sido sometido al proceso de congelacion definido en el apartado 2.2.

En la etiqueta se indicard si el producto se ha preparado con carne de pescado picada, filetes o una mezcla de ambasrdia éegistdcion y la costumbre del
pais en que se venda el alimento y de manera que no induzca a error o a engafio al consumidor.

En la etiqueta se indicar& que el producto debe conservarse en condiciones que mantenga su calidad durante el transptotg, lal diktribucion.

INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Se indicara en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperatura de -18°C o inferior.

ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los documentos que lo ac@hparfidne pielalimento, la identificacion
del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador figuraran siempre en el envase. No obstante, la idesfificicipelchombre y la direccion del
fabricante o envasador pueden sustituirse por una sefial de identificacion, siempre y cuando dicha sefial se identifiqeecfatasngocumentos que acompafian
al envase.

Anexo A
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

La muestra utilizada para la evaluacion sensorial no debera ser la misma que la utilizada para otros examenes.

1. Completar la determinacion del peso neto con arreglo a los procedimientos definidos en la Seccién 4.2

2. Completar la determinacion del nicleo de pescado en un conjunto de unidades de muestra, conforme al procedimiemtdadSéniione4.4.

3. Completar, cuando corresponda, la estimacién de la proporcion de filetes y carne de pescado picada, si corresponde.

4. Cocer el otro conjunto de unidades de muestra y examinarla para determinar el olor, sabor, textura, materias extagias y espi

5. En caso de que no pueda tomarse una decision definitiva sobre la condicién gelatinosa en el estado descongelade sepaeidodsl producto el material
dudoso y se procedera a confirmar la condicién gelatinosa aplicando uno de los métodos de coccion descritos en la Seticiéndd 2loprocedimiento expuesto
en la Seccion 4.5, con el fin de determinar si la humedad de cualquiera de las unidades de producto es superior alv@82ciBnlenediante la coccion no es
concluyente, se aplicara el procedimiento de la Seccién 4.5 para la determinacion exacta del contenido de humedad.

- FIN DE LA NORMA -

2° El presente Acuerdo entraré en vigencia a partir del dia de su publicacion en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubetseidqud?residente de la Republica)

MIGUEL E. LACAYO,
MINISTRO.



M INISTERIO DE EDUCACION
RAMO DE EDUCACION

ACUERDO No. 15-1849.-

San Salvador, 5 de Diciembre de 2000.

El Organo Ejecutivo de la Republica de El Salvador en el Ramo de Educaciéon, CONSIDERANDO: Que a la Oficina de Acreditéaica/seata presentado,
JULIETH MELISSA ESTRADA ARDILA solicitando EQUIVALENCIA de sus estudios de Cuarto Grado, realizados en el Colegio del Sagradn @e Jesus, Pereira,
Republica de Colombia en el afio de 2000, con los de Cuarto Grado de Educacién Basica de nuestro pais. Y luego de examémaadidd presentada y satisfechos los
requisitos legales: ACUERDA: Dar como Equivalente los Estudios de Cuarto Grado, realizados por JULIETH MELISSA ESTRADA ARBRApgiblica de Colombia
con los de Cuarto Grado de Educacion Basica de nuestro pais. Se le autoriza matricularse en Quinto Grado de EducaciUB¥KXAESE. (Rubricado por el Sefior
Presidente de la Republica). La Ministra de Educacién, A.E. JACIR S.

(Mandamiento de Ingreso N° 4338)

ACUERDO No. 15-1850.-

San Salvador, 5 de Diciembre de 2000.

El Organo Ejecutivo de la Republica de El Salvador en el Ramo de Educaciéon, CONSIDERANDO: Que a la Oficina de Acreditéaica/seata presentado,
PAOLA ANDREA ESTRADA ARDILA solicitando EQUIVALENCIA de sus estudios de Décimo Grado, realizados en el Colegio del Sagradn @erdesus, Pereira,
Republica de Colombia en el afio de 2000, con los de Primer Afio de Bachillerato de nuestro pais. Y luego de examinardeidlogpuesemtada y satisfechos los requisitos
legales: ACUERDA: Dar como Equivalente los Estudios de Décimo Grado, realizados por PAOLA ANDREA ESTRADA ARDILA en la Reépibttambia con los
de Primer Afio de Bachillerato de nuestro pais. Se le autoriza matricularse en Segundo Afio de Bachillerato General. COMRUQtiASE por el Sefior Presidente de
la Republica). La Ministra de Educacion, A.E. JACIR S.

(Mandamiento de Ingreso N° 4339)



