RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO No. 897.
San Salvador, 20 de octubre 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@@idéGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS DESHIDRATADAS INCLUIDOS LOS HONGOS COMESTIBLES NSR 67.00.245.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Numero CUAT&RRmielrd 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 recomend#aDIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS DESHIDRATADAS INCLUIDOS
LOS HONGOS COMESTIBLES NSR 67.00.245:99 De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 5-1971
SALVADORENA

CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS DESHIDRATADAS INCLUIDOS LOS HONGOS COMESTIBLES

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 5-1971, del Codex Alimientarius.

ICS 67.080.10 NSR 67.00.245:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoGRiliriguez 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 a las frutas y hortalizas que han sido deshidratadas artificiaicesntaqidesecadas por liofilizacién), bien
sea a partir de productos frescos o bien en combinacién con la desecacion al sol, y comprende los productos a los dinsescetelalaxpresion “alimentos
deshidratados”.

Estas frutas y hortalizas contienen relativamente poca humedad y, en general, tienen un sabor desagradable cuandoatsdas,deshidden mantenerse en
condiciones normales sin que se alteren demasiado por la accién de mohos, accién enzimética o bacteriana.
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3.1

3.2

3.3

Las frutas o las hortalizas pueden presentarse en forma de rodajas, cubitos, dados, granuladas o en cualquier otreidipooddejivse enteras antes de su
deshidratacion.

Las frutas reguladas por las disposiciones del presente Cédigo comprenden, pero sin que se limiten solamente a éstass,|danaemws, arandanos, cerezas y
arandanos americanos.

Las hortalizas reguladas por las disposiciones del presente Codigo comprenden, pero sin que se limiten solamente igubsidiss:l@dcachofas, esparragos,
frijoles verdes, coles, coliflores, apio, maiz dulce, berenjenas, cebollas, guisantes (arvejas) frescos, patatas (@Eg@es)batas, tomates, setas cultivadas
comestibles y setas silvestres secas, enteras o en rodajas, de acuerdo con una lista de variedades aprobadas poori@patenteldelpais consumidor.

Se excluyen: las nueces de arbol y las “frutas secas” del comercio, con un contenido de humedad relativamente alto, gegbées emstado seco; otros
productos secos, tales como los cereales en grano, legumbres y leguminosas, incluidos los frijoles maduros secos, (asvgjasasesos, excepto los guisantes
(arvejas) verdes, especias desecadas y otros productos alimenticios desecados que sélo ocasionalmente requierenicialsetatanaieifito de acondicionamiento
antes de ser almacenados.

DEFINICION

Se entiende por deshidratacion la eliminacion de la humedad por medios artificiales y, en algunos casos, en combinaeiéadcoal sbl.

REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

SANEAMIENTO AMBIENTAL EN LAS ZONAS DE CULTIVO Y PRODUCCION DE ALIMENTOS

1)

2)

3)

Evacuacion sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animBleberan tomarse las precauciones adecuadas para asegurar que las aguas residuales
de origen humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan un peligro para la higiene ni la sanidad publicappetsbergpecial cuidado en
proteger los productos contra la contaminacion con estas aguas.

Calidad sanitaria del agua de riego. El agua empleada para regar no debera constituir ningtin peligro publico contebdarsalutdor a través del producto.

Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales. Cuando se adopten medidas para combatir lasapféeyts, ebtraigentes quimicos,
biolégicos o fisicos, debera hacerse Unicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo oficial competeipervisén ldisecta de personal
que esté plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, incluyendo la posibilidad de que las cosechesicetsnighxicos.

RECOLECCION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS EN CONDICIONES HIGIENICAS

1) Equipo y recipientes para el producto El equipo y los recipientes que se empleen para envasar los productos no deberan constituir un peligro para la salud.
Los envases que se vuelvan a utilizar deberan ser de material y construccion tales que faciliten su limpieza completag limgnidsng en condiciones que
no constituyan una fuente de contaminacioén para el producto.

2) Técnicas sanitarias Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccion y produccion deberan ser higiénicos y sanitarios.

3) Eliminacién de productos evidentemente inadecuadosLos productos no aptos deberan separarse durante la recoleccién y produccién en la mayor medida
posible, y deberan eliminarse en una forma y lugar tales que no puedan dar lugar a la contaminacién de los suministrios geaglia® de otras cosechas.

4) Proteccion del producto contra la contaminaciénDeberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que el producto bruto sea contaminado por animales,
insectos, pardsitos, pajaros, contaminantes quimicos o microbiol6gicos u otras sustancias objetables durante la magliplizai@ngmiento. La naturaleza
del producto y los métodos de recoleccion indicaran el tipo y grado de proteccién que se necesitan.

TRANSPORTE

1) Medios de transporte. Los vehiculos que se utilicen para el transporte de la cosecha o del producto bruto desde la zona de produccién, legeibde reco
o almacenamiento, deberan ser adecuados para la finalidad a que se destinan y de un material y construccion talesuneelipepieitarcompleta, debiendo
limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan una fuente de contaminacién para el producto.

2) Procedimientos de manipulacién Todo procedimiento de manipulacion deberé ser de tal naturaleza que impida la contaminacién del producto. Habra de ponerse

especial cuidado en el transporte de los productos perecederos para evitar su putrefaccién o alteraciéon. Debera epplkespseiaiiior ejemplo, equipo
de refrigeracion) si la naturaleza del producto o las distancias a que haya de transportarse asi lo aconsejan. Shisdoutifizzoatacto con el productbjelo
tendra que cumplir los requisitos sanitarios que se estipulan en la seccién IV - A. (2c) del volumen 5 del Codex Alimentarius.
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4 REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

4.1 PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

1

2)

Emplazamiento, dimensiones y disefio sanitaricEl edificio y la zona circundante deberan ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente exentos
de olores objetables, humo, polvo, o de otros elementos contaminantes; debera ser de dimensiones suficientes pare $es farsiygen sin que haya
aglomeraciones de personal ni de equipo; de construccion sélida y conservados en buen estado; deberan ser de unuig@deyuerisipida que entren

0 aniden insectos, pajaros o parasitos y deberan proyectarse de tal modo que pueda limpiarse convenientemente y ¢em|tecitiolzas en que haya elevadas
concentraciones de contaminantes transportados por el aire, deberd emplearse equipo adecuado para eliminar del ainahbsscqunéapasen por encima

0 através del producto.

Instalaciones y controles sanitarios

a) Separacion de las operaciones de elaboraciéhas zonas donde hayan de recibirse o almacenarse las materias primas deberan estar separadas de las que
se destinan a la preparacién o envasado del producto final, de tal forma que se excluya toda posibilidad de contamineitio teiminado. Las zonas
y los compartimientos destinados al almacenamiento, fabricacién o manipulacion de productos comestibles, deberan estgrseepiifadmtes de los
destinados a materias no comestibles. La zona destinada a la manipulacién de los alimentos debera estar completameetecpepiaadartes del
edificio que se destinen a viviendas del personal.

b) Suministro de agua Debera disponerse de un abundante suministro de agua fria y caliente. El agua habra de ser de calidad potable.dé&as normas
potabilidad no deberan ser inferiores a las estipuladas en las “Normas Internacionales para el Agua Potable” de la Oviandzdaiéna Salud. 1971.

c) Hielo. El hielo habra de fabricarse con agua de calidad potable y fabricarse, manipularse, aimacenarse y utilizarse de mquiotegieestintra las
contaminaciones.

d) Suministro auxiliar de agua Cuando se utilice agua no potable (como, por ejemplo, para la lucha contra incendios) el agua debera transportdase por tuber
completamente separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin que haya ninguna conexién transversal ni sifocestoaba flas tuberias que
conducen el agua potable.

e) Instalacion de cafierias y eliminacién de aguas residuale3oda la instalacion de las cafierias y tuberias de eliminacién de las aguas residuales (incluidos
los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas. Todas las conexenesteitasay disponer de
trampas y respiraderos adecuados. La instalacién de cafierias y la forma de eliminacién de las aguas residuales dehedas per apcorrespondiente
organismo oficial competente.

La eliminacién de los desechos solidos o semisélidos de las zonas de preparacion, elaboracion, enlatado y envasado dieh@radiettuarse de un modo
continuo o casi continuo, empleando agua y/o equipo apropiado, con objeto de que dichas zonas se mantengan limpigsejigro eestantaminacion del
producto.

Dichos desechos deberan eliminarse en un lugar y en una forma tales que no puedan emplearse como alimento humano ytaoninedms etimentos ni
el suministro de agua, ni constituyan puntos donde puedan anidar o reproducirse los roedores, insectos u otros parasitos.

f) lluminacion y ventilacion. Los locales deberan estar bien iluminados y ventilados. Debera prestarse atencion especial a los respiraderos yeal equipo qu
produce calor excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Es importante contar ceentitecidnepara impedir
tanto la condensacion (con el posible goteo del vapor de agua sobre el producto), como el desarrollo de mohos en fal&stryeturae estos mohos
pueden caer sobre los alimentos. Las bombillas y lamparas colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fasésnde@bepamaser del tipo de
seguridad, o protegidas de cualquier otra forma, para impedir la contaminacién de los alimentos en el caso de rotura.
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4.2

4.3

4.4

9)

h)

Retretes y serviciosDeberan instalarse retretes adecuados y convenientes y las zonas dedicadas a estos servicios deberan estar provpi@sseecipresta
automaticamente. Los retretes deberan estar bien iluminados y ventilados y no dar directamente a la zona donde se rahmipntes jo®n todo momento,

deberan mantenerse en perfectas condiciones higiénicas. Dentro de la zona destinada a retretes y salas de aseo, débies felbdasarse las manos, y

deberan ponerse rétulos en los que se requiera al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

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 intervienen. Estas instalaciones deberan ser perfectanuersgevigiplanta de elaboracion.

Siempre que sea posible, se recomienda que se empleen toallas de uso personal, que se desechan después de utilieadasrondestddas modos, el método

que se adopte para secarse las manos debera estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competenteoBstadebst@acnantenerse en todo

momento en perfectas condiciones higiénicas.

EQUIPO Y UTENSILIOS

1

2)
3)

4)

Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberan ser lisas, estar exentas de picaduras, g@retiesgasoaesiadas;

estas superficies no deberan ser toxicas y habran de ser inatacables por los productos alimenticios; capaces deeesigiitdagegetidas de limpieza

normal, y no deberén ser absorbentes a menos que la naturaleza de un determinado proceso, aceptable desde otroa mxij@emplesst una superficie,

por ejemplo, de madera.

Proyecto, construccion e instalacion sanitario€l 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 debera instalarse de tal modo que pueda limpiarsenféletiaynente.

Equipo y utensilios.El equipo y los utensilios empleados para manipular contaminantes o materias no comestibles deberan marcarse, intizzidlo, su uti

y no deberan utilizarse para manipular productos comestibles.

Construccién del equipo de secaddl equipo empleado para el secado debera construirse y funcionar de tal forma que el producto no pueda resultar
desfavorablemente afectado por el medio de secado que se utilice.

REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS OPERACIONES

1

2)

3)

4)

5)

6)

Mantenimiento sanitario de la instalacion, equipo y edificacione€l edificio, el equipo y los utensilios, y todos los demas accesorios de la instalacion,
deberan mantenerse en un buen estado de funcionamiento y limpios, en forma ordenada y en unas buenas condicioneslsanitgaees e trabajo

y mientras esté funcionando la instalacion, deberan eliminarse frecuentemente los materiales de desecho y deberanipievesradeeoados para verter

las basuras. Los detergentes y desinfectantes empleados deberan ser adecuados para los fines que se utilizan, y ebdeataufiizaa que no
constituyan ningun riesgo para la salud publica.

Lucha contra los paréasitos.Deberan adoptarse medidas eficaces para evitar que entren y aniden en los edificios insectos, roedores, pajarostyotros parasi

Prohibicién de animales domésticodebera prohibirse terminantemente la entrada de perros, gatos y otros animales domésticos en la zona donde se elabora
o almacenen los alimentos.

Salud del personal.La direccion de la fabrica debera notificar al personal que todo empleado que padezca heridas infectadas, tenga liaigas o cualq
enfermedad, especialmente diarrea, deberé presentarse inmediatamente a la direccién. Esta tomara las medidas necesdizas gaeargase permita
trabajar a ninguna persona que se sepa que padece alguna enfermedad que pueda transmitirse por medio de los alimsefus qoees s@ vector de
dichos microorganismos patdégenos, o mientras continde infectada por heridas, llagas o cualquier enfermedad, en ningimodépdetdatrica de
alimentos en que haya la probabilidad de que dicha persona pueda contaminar los alimentos con organismos patégenciealeesemteefien contacto

con dichos alimentos.

Sustancias téxicasTodos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias téxicas deberan almacenarse en cadmaras o demdsitos cerrado
llave, y s6lo podran ser manipulados por personal convenientemente capacitado para este trabajo. Deberan utilizarlad pelmoraitgue posea un
pleno conocimiento de los peligros implicitos, incluyendo la posibilidad de contaminacion del producto, o bajo su supeswision d

Higiene del personal y practicas de manipulacién de los alimentos

a) Todas las personas que trabajen en una fabrica de productos alimenticios deberdn mantener una esmerada limpiezatiaesrssieh mkeservicio.
Las ropas, incluyendo el tocado adecuado de cabeza, habrén de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse limpias.

b) Deberan lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las practicas higiénicas prescritasqgianadas opera

¢) En las zonas donde se manipulen los alimentos estara prohibido escupir, comer y el uso de tabaco y masticar chicle.

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

e) Las abrasiones y cortaduras de pequefia importancia en las manos deberan curarse y cubrirse convenientemente corpemvesidajedecuado.
Debera haber un botiquin de urgencia para atender estos casos, con el fin de evitar la contaminacién de los alimentos.

f) Los guantes que se utilicen para manipular los alimentos se mantendran en perfectas condiciones de higiene y est&starmfaisicados de un
material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos qealibaysm de r

REQUISITOS DE LAS OPERACIONES Y DE LA PRODUCCION

1)

2)

Manipulacién de las materias primas.

a) Criterios de aceptacion.La fabrica no debera aceptar ninguna materia prima si se sabe que contiene sustancias descompuestas, toxicas o extrafias, que
no puedan ser eliminadas en medida aceptable por medio de los procedimientos normales de clasificacién o preparacidpoetapiébdcas.

b) Almacenamiento.Las materias primas almacenadas en los locales de la fabrica deberan mantenerse en condiciones tales que estén mdéegidas cont
contaminacion e infestacion, y que las posibilidades de alteracion se reduzcan a un minimo.

c) Agua. El agua empleada para transportar las materias primas al interior de la fabrica, debera ser de una procedenciatatiadsstat thodo que no
constituya un riesgo para la salud publica, y deber4 emplearse Unicamente mediante la previa autorizacion del organsmpeticitd.

Inspeccion y clasificacionLas materias primas, antes de ser introducidas en el proceso de elaboracién, o en un punto conveniente del mismo, deberan
someterse a inspeccion, clasificacién o seleccion, segln las necesidades, para eliminar las materias inadecuadas onakeslelpend@tirealizarse en
condiciones sanitarias y de limpieza. En las operaciones ulteriores de elaboracién, solamente deberan emplearse nsataripgaprinem buen estado.
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4.5

4.6

A)
B)
©)

3) Lavado u otra preparacion.Las materias primas deberan lavarse segln sea necesario para separar la tierra o eliminar cualquier otra contaminacion. El agu
que se haya utilizado para estas operaciones no debera recircularse, a menos que se haya tratado adecuadamente paraunasteoediatones que
no constituyan peligro alguno para la salud publica. El agua empleada para las operaciones de lavado, enjuagado o peodiypcids dimenticios
terminados, debera ser de calidad potable.

4)  Preparacion y elaboracion. Las operaciones preparatorias para obtener el producto terminado y las operaciones de envasado, deberan sincronizarse de tal
forma que en el proceso de produccioén se logre una manipulacién rapida de unidades consecutivas, en condiciones cqpreawiteacian; alteracion,
putrefaccion o el desarrollo de microorganismos infecciosos o toxicosgénicos.

5)  Envasado del producto terminado

a) Materiales. Los materiales que se empleen para envasar deberan almacenarse en condiciones higiénicas y no deberan transmitingthpoiasicto s
objetables mas alla de los limites aceptables por el organismo oficial competente, y deberan proporcionar al productsionagectegada contra
la contaminacién.

b) Técnicas.El envasado debera efectuarse en condiciones tales que impidan la contaminacién del producto.

6)  Conservacion del producto terminadolLos métodos de conservacion o tratamiento del producto terminado deberan ser de tal indole que destruyan todos

los insectos o acaros que queden después de la elaboracion, y que tengan como resultado la proteccién contra la coleteminaciddesarrollo de

un riesgo para la salud publica. El producto terminado debera tener un contenido de humedad tal que pueda conserveadidatesaddaorigen y

distribucion en cualquier situacién normalmente previsible para dichas localidades, sin alteracién importante por puinefacsj@ambios enzimaticos

0 por otras causas.

Ademés de someterse a un secado apropiado, el producto terminado podra:

a) tratarse con sustancias conservadoras quimicas (incluidos los fumigantes) aprobadas por la Comision del Codex Alicwerdaiitis,de que los
niveles de residuos que queden de tal tratamiento no excedan de las tolerancias, segin se indican en las normas de productos; y

b) tratarse térmicamente; y/o

c) envasarse en recipientes herméticamente cerrados de manera que el producto se mantenga sano y no se altere en caiekicitenalsnamenamiento
sin refrigeracion.

7)  Almacenamiento y transporte de los productos terminadod.os productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que

impidan toda contaminacion o el desarrollo de microorganismos patégenos o toxicogénicos y protejan contra la infestaciorep@ irssectos, y contra

la alteracion del producto o del recipiente.

a) El producto debera almacenarse en condiciones adecuadas de tiempo, temperatura, humedad y atmésfera, para evitanphei@tiescPara estos
productos es de importancia primordial el control de la humedad.

b) Cuando los productos deshidratados se almacenen en condiciones en las que puedan resultar infestados por insectelseyaacaphisatse
periédicamente métodos apropiados de proteccion.

Los productos deshidratados deberan almacenarse de tal manera que puedan fumigarse in situ, 0 aimacenarse de forntasjaégreedecuialquier
parte para su fumigacion en instalaciones especiales (por ejemplo, caAmaras de fumigacion, gabarras de acero, etc.).

Puede utilizarse el aimacenamiento en frio, bien sea para evitar la infestacion en los sitios en que sea probable tere issqueseen condiciones
de almacenamiento ordinario, o bien para evitar que los insectos dafien el producto.

PROGRAMA DE CONTROL SANITARIO

Es conveniente que cada industria, por su propio interés, designe una persona, cuyas obligaciones preferiblemente astda kepapmtaciones de
la produccién, que asuma la responsabilidad de la limpieza de la fabrica. El personal a sus érdenes estara constituidolgopempnentes de la
organizacion, que estaran bien adiestrados en el manejo de las herramientas especiales de limpieza, en el montaje detleguipntdie limpieza y en
la importancia de la contaminacién y de los riesgos que ésta lleva consigo. Las zonas criticas, el equipo y los mateidleso sk atencién especial
como parte de un programa permanente de saneamiento.

PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO

Ademas de los controles efectuados por el 6rgano oficial competente, es conveniente que cada fabrica, en su propiwdfgendédaboratorio la calidad sanitaria
del producto elaborado. La magnitud y tipo de dicho control variaran segtn el producto alimenticio de que se trate, yseggidddes de la explotacién. Este
control deber& rechazar todos los alimentos que no sean aptos para el consumo humano. Los procedimientos analiticoxkengteajlestatise a métodos
reconocidos o métodos normalizados, con el fin de que los resultados puedan interpretarse facilmente.

ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO
Deberan emplearse métodos adecuados para el muestreo, andlisis y determinacion para satisfacer las siguientes especificaciones:
En la medida compatible con las buenas préacticas de fabricacion, el producto debera esta exento de sustancias objetables.

El producto no debera contener ninglin microorganismo patégeno, ni ninguna sustancia toxica producida por microorganismos.

El producto debera satisfacer los requisitos estipulados por los Comités del Codex Alimentarius sobre Residuos de yPhaxhrieidaitivos Alimentarios, que
figuran en las normas de productos del Codex.

- FIN DE LA NORMA -

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



