ACUERDO N° 830.-

San Salvador, 29 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 Recomeriti&deES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE NSR 67.00.170:99
y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUAGIR®lUdetrA 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°.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomendd€laETES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE NSR 67.00.170:99 De acuerdo a los siguientes
términos:

NORMA NSR CODEX STAN 190-1995

SALVADORENA

CONACYT

NORMA PARA FILETES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 190-1995

ICS 67.120.30 NSR 67.00.170:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoGRiltkiguez 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.
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2.1

2.2

2.3

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

CAMPO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los filetes de pescado congelados rapidamente que se definen a continuacién y que sepresentampadirecto sin
elaboracion ulterior. No se aplica a los productos que estan destinados a una elaboracion ulterior o a otros fines industriales

DEFINICIONES

DEFINICION DEL PRODUCTO

Los filetes de pescado congelados rapidamente son lonjas de pescado de la misma especie, apto para el consumo humarforde taregdiares que se
separan del cuerpo del pescado mediante cortes paralelos a la espina dorsal, asi como los trozos en que se cortanpdichéacltitaipel envasado,
elaborados en conformidad con las definiciones contenidas en la Secci6n 2.2.

DEFINICION DEL PROCESO

El producto, una vez preparado convenientemente, se sometera a un proceso de congelacién y debera satisfacer las esalEipoesigseguidamente.
El proceso de congelacion se llevara a cabo en un equipo apropiado, de forma que se atraviese rapidamente el intenegioatederopstalizacion maxima.
El proceso de congelacién rapida no debera considerarse completo hasta que el producto alcance una temperatura deirf@&i6r @iF) oentro térmico,
una vez estabilizada la temperatura. El producto se conservara ultracongelado de modo que se mantenga su calidadndpiatee el aienacenamiento
y la distribucion.

Estos productos se elaboraran y envasaran de una manera que la deshidratacion y la oxidacién sean minimas.

Esta permitida la practica reconocida de reenvasar los productos congelados rapidamente, siempre que dicha practcacemdéziboes controladas que
mantengan la calidad del producto y vaya seguida de una nueva aplicacién del proceso de congelacién rapida.

PRESENTACION

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

Los filetes pueden presentarse como filetes sin espinas, siempre y cuando se hayan quitado todas las espinas, inchadasoktalesp

REQUISITOS

PESCADO

Los filetes de pescado congelados rapidamente estaran preparados con pescado sano de una calidad apta para vendeiseofiescwopauenano.

GLASEADO

Si el producto esté glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacion de soluciones de glaseado béédpampismeamar limpia. Se
entiende por agua potable, el agua dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no seran menoslestestipsilqdes en la Gltima
edicion de las “Guias para la calidad del agua potable” de la OMS. Se entiende por agua de mar limpia, el agua de mar IqeeTismps criterios
microbiolégicos que se aplican al agua potable y esta exenta de sustancias objetables.

OTROS INGREDIENTES

Todos los demas ingredientes seran de calidad alimentaria y se ajustaran a todas las normas del Codex aplicables.

DESCOMPOSICION

El producto no debera contener mas de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la media de la unidad de muestistadajzasiaid se aplica
Unicamente a las especies pertenecientes a las fa@lilipsidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenidae.

PRODUCTO FINAL

Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes examinados con arreglo &9asSegusten a las
disposiciones establecidas en la Seccién 3.8. Los productos se examinaran aplicando los métodos que se indican en la Seccién 4.
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3.6

3.7

3.8

3.8.3

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Humectantes y agentes de retencién de agua

- Monofosfato monosédico o monopotéasico 10 g/kg, expresados cimedtos o en

(ortofosfato monosédico o monopotasico) combinacién (con inclusién de los fosfatios
naturales)

- Difosfato tetrasodico o tetrapotasico 10 g/kg, expresados cgiya8los o en

(perifosfato de Na o de K) combinacién (con inclusién de los fosfato$
naturales)

- Trifosfato pentasodico, pentapotésico o 10 g/kg, expresados cOmedtos o en

célcico (tripolifosfatos de Na, K o Ca) combinacién (con inclusién de los fosfatos
naturales)

- Polifosfato sédico (hexametafosfato de Sodio) (naturalmente presente)

Alginato de sodio 5 g/kg

Antioxidantes

- Ascorbato, sales de sodio o potasio 1 g/kg, expresados como &cido ascorbigo

HIGIENE Y MANIPULACION
El producto final estard exento de todo material extrafio 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

estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan constipairauta seligdohumana, de
acuerdo con las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius;

no contendra histamina en cantidades superiores a 20 mg/100 mg por unidad de muestra. Esta disposicion se aplica @siespeadiesalke las familias
Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Conyphaenidae;

no contendra ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para la salud, con arreglo a laslecidaspesiabComision del

Codex Alimentarius.

Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se preparen y manipuledaencoonfasneiodigos

siguientes:

a) las secciones pertinentes de la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “Cédigo Recomendado de Practic@en&vatepitesHigiene
de los Alimentos”;

b) a la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.252:99 “Cédigo Recomendado de Practicas para el Pescado Congelado”;

c) alaNorma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.248:99 “C6digo Recomendado de Practicas para la Elaboracion y Manipulentos Geddelados
Réapidamente”;

d) el Proyecto de Cdédigo de Practicas de Higiene para los Productos de la Acuicultura (en preparacién por el Codex Alr@@djarius,

DEFINICION DE DEFECTOS
Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualquiera de las caracteristicas que se determii@m a continuac

Deshidratacion

En més del 10% de la superficie de la unidad de muestra, o en las superficies que se especifican para los envasessiguessaindian mas abajo, se
observa una pérdida excesiva de humedad que se manifiesta claramente en forma de alteraciones de color blanco o snperifloielejlee enmascaran el
color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse facilmente raspando con un cuchillorento afiiido sin afectar en exceso
el aspecto del bloque.

a) Unidades# 200 g +25cnt
b) Unidades de 201 a 500 g +50cm
c) Unidades de 501 a 5000 g +150cm

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescado, que no constituya un peligro paraa yehed-éconazca facilimente
sin una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumentdruenpleiierio de las buenas
préacticas de fabricacion e higiene.

Parasitos

La presencia de dos o més parésitos por kg de unidad de muestra, detectados mediante el método descrito en el apartedoépsulectte mas de 3 mm
de didmetro o de un paréasito no encapsulado de mas de 10 mm de longitud.
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3.8.4

3.8.6

3.9

4.1

4.2

4.3

4.3.1

Espinas (en los envases de producto declarado como producto sin espinas)

Méas de una espina de 10 mm de longitud o0 mas, o de 1 mm de didmetro o mas por kilogramo de producto; una espina deitichonnderioagno se considera
un defecto siempre y cuando su didmetro no supere los 2 mm; la base de una espina (por donde estaba unida a la wéren@pnaeenta si tiene 2 mm
de ancho o menos o si puede separase facilmente con la ufia.

Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores anormales persistentes e inconfundibles que sean signo de descomposici@ncaracteidsiaeb de los piensos.

Alteraciones de la carne

Una unidad de muestra que presente una carne gelatinosa en exceso, junto con un contenido de humedad superior al @&wenasiéilgtés, o una unidad
de muestra con textura pastosa debida a una infeccién parasitaria que afecte a mas del 5% en peso de la unidad de muestra.

Aceptacion del Lote

Se considerara que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

1. el nimero total de “unidades defectuosas”, clasificadas de conformidad con la Seccion 3.8 no es superior al nUmeiord@pdeppdan de muestreo
apropiado indicado en los Planes para la toma de muestra de los alimentos preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1977);

2. el peso neto medio de todos los envases examinados no es inferior al peso declarado, siempre que ninguno de los em@sssparadd presente
un déficit de peso injustificado y

3. se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los alimentos de las secciones 3,43.3.8, $.3.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

MUESTREO

1. El muestreo de lotes para examinar el producto estara en conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OM$ plrarladstra de los
alimentos preenvasados (AQL-6.5) CAC/RM 42-1971. Se tomara como unidad de muestra el envase primario o, cuando seuttis dengelddos
rapidamente por piezas individuales una porcién de al menos 1kg.

2. El muestreo de lotes para la determinacion del peso neto se realizara con arreglo a un plan apropiado de muestrga lgsecsttisis establecidos
por la Comisién del Codex Alimentarius.

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas especialmente capacitdsisupdoseliolos procedimientos
previstos en las secciones 4.3 a 4.6, en el Anexo Ay en el Cédigo de Practicas para la Evaluacién Sensorial de Pestadogey paparacion).

DETERMINACION DEL PESO NETO

Elpeso neto (excluido el material de envasaddg cada unidad de muestra que represente un lote determinara en estado de congelacién.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.170:99

Determinacion del peso neto de los productos glaseados

Apenas retirado del congelador, abrir inmediatamente el envase y rociar suavemente con agua fria, Agitar con cuidadopearel pooducto. Rociar hasta
que se haya eliminado todo el hielo del glaseado que pueda verse o palparse. A continuacion, eliminar el agua de dispimetticte utilizando una toalla
de papel y pesar el producto en un platillo de balanza tasado.

PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR LA PRESENCIA DE PARASITOS EN LOS FILETES DE PESCADO SIN PIEL

Se examinard la unidad de muestra integra sin destruirla, colocando porciones adecuadas de la unidad de muestra déseanueliddairs acrilica, de 5
mm de espesor y una translucidez del 45%, iluminada con una fuente luminosa de 1 500 lux que estén situada encimaaderia thstameia de 30 cm.

DETERMINACION DE LA CONDICION GELATINOSA

Se realizara con arreglo a los métodos de la AOAC - “Moisture in Meat Products preparation of Sample Procedure”; 983tligeyiriNi@at” (Method A);

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que alcance en su interior una temperatura del gBald€oCo debera cocerce

en exceso. El tiempo de coccién depende del tamafio del producto y la temperatura aplicada. El tiempo y las condici@medeleattzcproducto se determinara

Coccion al horno: Envolver el producto en una lamina de aluminio y distribuirlo uniformemente en una bandeja de horno plana o en una Gapae@a plan

Coccion al vapor:Envolver el producto en una lamina de aluminio y colocarlo en una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendandestpmete

Coccion en bolsaColocar el producto dentro de una bolsa de plastico resistente a la coccién y cerrarla herméticamente. Sumergir la d&diseiemdagy

Coccién por microondas:Introducir el producto en un recipiente apropiado para la coccién por microondas. Si se utilizan bolsas de plasticodeeqtierese

ésta no desprendan ningun olor. Cocer el producto siguiendo las instrucciones para el uso del equipo.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HISTAMINA

Ademas de los requisitos de la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etiquetado de loPAdieneaszios”, se
aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

En la etiqueta, el nombre del alimento se declarard como “filetes de “, en conformidad con la legislacién, costumbras vigeattis en el Pais en que se

4.3.2
4.4
(Métodos del Tipo 1)
4.5
950.26; AOAC 1990.
4.6 METODO DE COCCION
con exactitud mediante experimentacién previa.
profunda.
tapado.
cocer.
4.7
AOAC 977.13 (Decimoquinta edicion, 1990)
5. ROTULADO O ETIQUETADO
5.1 NOMBRE DEL ALIMENTO
distribuya el producto.
1

Sujeto a la aprobacion el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.
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5.2

5.3

5.4

En la etiqueta, y muy cerca del nombre del alimento, se hara constar la forma de presentacién de manera que no induzeagaéwal consumidor.

En la etiqueta figurard también la expresion “congelado rapidamente”, si bien podra utilizarse igualmente el término *cemdedapaises en que éste se
emplee corrientemente para indicar el producto elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

Se indicara en la etiqueta que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su calidad durante el fraaspoemieh® y la distribucion.

Cuando el producto esté glaseado con agua de mar, debera indicarse explicitamente.

CONTENIDO NETO (PRODUCTOS GLASEADOS)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracion del contenido neto del alimento no se incluira el glaseado.

INSTRUCCIONES DE ALMACENAMIENTO

Se indicaré en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperateiafdgorl8

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 acosipaitabrepele producto, la
identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador pueden sustituirse poderndeseifiahcion, siempre y cuando
dicha sefial se identifique claramente con los documentos que acompafian al envase.

ANEXO A
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO
1. Completar la determinacion del peso neto conforme a los procedimientos estipulados en la seccion 4.3 (eliminar el glassadespegda).
2. Examinar los filetes congelados para determinar la presencia de deshidratacion, midiendo la extension de las partestgymiedimeliminarse con

un cuchillo u otro instrumento afilado. Medir la superficie total de la unidad de muestra y calcular el porcentaje afectado.

3. Descongelar y examinar por separado cada filete de la unidad de muestra para determinar la presencia de materiagstdsfepipas (cuando
corresponda), olores y alteraciones de la carne.

4. En caso de que no pueda tomarse una decision definitiva sobre el olor en el estado descongelado no cocido, se torbangeguefi@del material
dudoso (aproximadamente 200 g) y se comprobara el olor y el sabor después de aplicar uno de los métodos de coccidradescritns £16.

5. En caso de que no pueda tomarse una decision definitiva sobre la condicién gelatinosa en el estado descongelado sepenaidodeieproducto
el material dudoso y se procedera a confirmar la condicién gelatinosa aplicando uno de lo métodos de coccion descctasneh Baosaplicando
el procedimiento expuesto en la seccion 4.5, con el fin de determinar si la humedad de cualquiera de lo filetes e88UpSida avaluacion mediante
la coccién no es concluyente, se aplicara el procedimiento de la seccién 4.6 para la determinacién exacta del contemédat la h

-FIN DE LA NORMA-

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

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



ACUERDO N° 1037.
San Salvador, 12 de diciembre de 2000.
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vistos los escritos presentados el 13 de septiembre y 7 de diciembre de 2000, por el sefior Roberto Pineda Letona, acacaddeeRepresentante Legal de la
Sociedad INDUSTRIAS FLORENZI, SOCIEDAD ANONIMA DE CAPITAL VARIABLE, que puede abreviarse INDUSTRIAS FLORENZI, S. A. DE €gigtrada con
el Numero de Identificacion Tributaria 0614-130985-010-2, el primero solicitando visita previa a las instalaciones utAwadatagBeneral Brioso, al Sur de la Carretera
Panamericana Km. 34, Cojutepeque, Depto. de Cuscatlan, a fin de verificar si éstas califican como Deposito para Perfeccionamiento Activady essem solicitando
se les autorice ampliar sus instalaciones industriales con el local antes sefialado y se declare éste como Depésitaoparai€eidetctivo, en base a Calificacion de
Lugar extendida por la autoridad correspondiente;

CONSIDERANDO:

I Que las solicitudes de mérito fueron admitidas en el Ministerio de Economia el 13 de septiembre y 7 de diciembre de 2000;

I La Sociedad relacionada fue calificada como Empresa de Maquila o Ensamble para la Exportacién, otorgandole los b&nkégidgldeégimen de Zonas Francas
y Recintos Fiscales, segin Acuerdo N° 490, de fecha 10 de agosto de 1990, publicado en Diario Oficial N° 200, Tomo 808, de &gbsto del mismo afio, para
dedicarse a la maquila de ropa para damas, nifios y caballeros; asi mismo se le concedié adicion de bienes, por medsoNtesA2b@rd67, 428, 177,568y 712,
de fechas 3 de mayo de 1991, 11 de febrero de 1992, 16 de junio de 1992, 16 de marzo de 1994, 20 de noviembre dert®8&nyb2é de 1998, publicados en
los Diarios Oficiales Nos. 111, 57, 208, 109, 24 y 18, Tomos 311, 314, 317, 323, 334 y 342, de fechas 18 de junio de 188izd?ded1992, 12 de noviembre de
1992, 13 de junio de 1994, 6 de febrero de 1997 y 27 de enero de 1999.

1. Que actualmente las instalaciones de la Sociedad estan ubicadas en Calle Antigua al Matazano, Soyapango, San Salvayipta siereefib@da desea extender
sus operaciones hacia Avenida General Brioso, al Sur de la Carretera Panamericari&, Roju8dpeque, considerando que en ese sector existe la necesidad de abrir
fuentes de empleo y ademas la Sociedad podra incrementar su produccion, aprovechando la mano de obra de los ciudaidpeosiele Coj

V. Que estad comprobado en autos la existencia de la Sociedad interesada y la personeria juridica con que actda el solicitante;

V. Que el Ministerio de Economia ha emitido su respectivo dictamen en sentido favorable;

POR TANTO:

De conformidad a las razones expuestas y en base a los articulos 1, 18 y 52 de la Ley de Zonas Francas IndustrialesajizieiGoneste Ministerio,

RESUELVE:

1. Modificar el Numeral 1° de la parte dispositiva del Acuerdo N° 490, de fecha 10 de agosto de 1990, publicado en @i&lidl?d®2ad, Tomo 308, de fecha 17 de
agosto del mismo afio, de la Sociedad INDUSTRIAS FLORENZI, SOCIEDAD ANONIMA DE CAPITAL VARIABLE, que puede abreviarse INDUSTRIRENZI,
S. A. DE C. V., en el sentido de autorizar la ampliacion de sus instalaciones industriales, con un local ubicado en Aeealidi@en al Sur de la Carretera
Panamericana, Km 34, Cojutepeque, Departamento de Cuscatlan y declarar dichas instalaciones como Depdsito para Perfeccionamiento Activo;

2. La beneficiaria debera dar cumplimiento a lo que establece el Articulo 28 literales a), b), ¢), d) y e) en proporcim@émielacionada con su operacion y cualquier
otra que requieran los Ministerios de Economia y Hacienda;

3. En lo demés queda sin ninguna modificacion el Acuerdo No. 490, antes mencionado;

4. El presente Acuerdo entrara en vigencia el dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE.

BLANCA IMELDA DE MAGANA,
VICEMINISTRA DE COMERCIO E INDUSTRIA.

(Mandamiento de Ingreso N° 5199)



