(ORGANO EJECUTIVO)

M INISTERIO DE EconNnoMmia
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO No. 856.

San Salvador, 3 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 RecomeDidRieaTRICES PARA LA RECUPERACION DE ALIMENTOS ENVASADOS
EXPUESTOS A CONDICIONES ADVERSAS NSR 67.00.260.9%

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUAT&RNerd DOSCIENTOS 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 recomend@®@I&ECTRICES PARA LA RECUPERACION DE ALIMENTOS ENVASADOS EXPUESTOS A CONDICIONES
ADVERSAS NSR67.00.260.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 23 Ap. IV-1979
SALVADORERNA
CONACYT

DIRECTRICES PARA LA RECUPERACION DE ALIMENTOS ENVASADOS EXPUESTOS A CONDICIONES ADVERSAS

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién del Cédigo CAC/RCP 23-1979, Apéndice IV del Codex Alimentarius

ICS 67.040 NSR 67.00.260:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQriiltriguez 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.
DIRECTRICES PARA LA RECUPERACION DE ALIMENTOS ENVASADOS
EXPUESTOS A CONDICIONES ADVERSAS

PREFACIO EXPLICATIVO

El presente documento tiene por objeto proporcionar directrices para la recuperacion de alimentos envasados, fabricadalsGxadifpyrde Practicas de Higiene
para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (NSR 67.00.259:99), que se sospecha se haro aorsrharadhecho, de

cualquier otra forma, no idéneos para el consumo humano, como consecuencia de haber estado sometidos a condicionks adwecsasirtdaciones, incendios
u otros accidentes durante su almacenamiento, transporte y/o distribucién. Estas directrices se han elaborado paralehéeecppsiacion de alimentos
envasados que no hayan resultado afectados por dichas condiciones y, reducir la pérdida de alimentos que estén en ionesaasioratito para evitar la venta
o distribucién de alimentos envasados que tal vez no sean ya idéneos para el consumo humano.

Las operaciones de recuperacion deberan ser realizadas solamente por personal capacitado, bajo la supervision direetepietpemsonecnologia del envasado.

En la recuperacion de alimentos envasados debera aplicarse el concepto de andlisis de riesgos y de los puntos crai¢esA@CE)nue debera consistir en:

1. Una evaluacion de los riesgos relacionados con las condiciones adversas que han hecho que el alimento sea sospeshiigerspsiedaraciones de
recuperacion a que pueda ser sometido.

2. La identificacion de los puntos criticos de control para las operaciones de recuperacion y también del tipo o freasemeeidad de control que se estimen
necesarias.
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3.2

3.

Orientaciones para la supervision de los puntos criticos de control, incluido el mantenimiento de registros adecuados.

CAMPO DE APLICACION

Estas directrices se aplican a las actividades de aprovechamiento o recuperacion de lotes de alimentos envasados quedansestaneontaminados por haber
estado expuestos a condiciones adversas (inundaciones, incendios, congelacién y otros accidentes), durante su alntemesponierdaistribucion. No se
aplican a los alimentos envasados que se consideren sospechosos debido a errores u omisiones del elaborador (ensasatpi3emodban aplicar a productos
expuestos a condiciones adversas mientras estén bajo el control directo del elaborador (envasador). En el Anexo Insdiagciuga de flujo que recoge la
secuencia de actuacion para la recuperacion de alimentos envasados expuestos a condiciones adversas.

DEFINICIONES

Condiciones adversasaquellas que pueden dar lugar a un dafio fisico y/o a la contaminacién de un envase o su contenido, haciéndolo nceldforesupara
humano.

Alimentos envasados, alimentos comercialmente estériles contenidos en recipientes herméticamente cerrados.

Limpieza, eliminacién de polvo, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables de la superficie externg delegpaaados fines de este
codigo, puede extenderse a la eliminacion de herrumbre y otros elementos resultantes de la corrosion.

Lote de la misma claveel producto obtenido durante un periodo de tiempo e identificado por una clave especifica marcada en el envase.

Esterilidad comercial de un alimento tratado térmicamente la condicién que se logra por aplicacion de calor suficiente, solo o en combinacién con otros
tratamientos apropiados, de forma que el alimento quede exento de microorganismos capaces de reproducirse en él enaronaliesonesefrigeradas, a las que
probablemente estard expuesto durante su distribucion y almacenamiento.

Contaminacion, la presencia de cualquier materia objetable en la superficie del envase, o en el alimento.

Desinfeccién de un envasda reduccién, sin perjuicio del envase ni de su contenido, del niUmero de microorganismos hasta un nivel que no dé lugar a un
contaminacién nociva del alimento.

Eliminacién, una accién (p. ej. incineracién, enterramiento, conversién en pienso, etc.) que evite que un producto contaminado sediseididio para
consumo humano.

Envases herméticamente cerradesenvases que han sido disefiados y destinados a proteger el contenido contra la penetraciéon de microorganismos durante el
tratamiento térmico y después de él.

Agua potable agua apta para el consumo humano. Las normas de potabilidad no deberén ser menos estrictas que las contenidasieidtadétias 8brmas
Internacionales para el Agua Potable” de la Organizacién Mundial de la Salud.

Reenvasar transvasar un producto a un nuevo envase y cerrarlo herméticamente y someterlo luego a operacion de tratamiento programado.

Reacondicionamiento operacion de limpieza de envases que estan en buen estado, y su posible desinfeccion.

Reprocesamientoel tratamiento de un alimento envasado en su envase original, recuperado en una operacién de aprovechamiento somet#rdmieato
programado.

Recuperacion cualquier proceso o procedimiento apropiado mediante el cual se recupera el alimento de un lote sospechoso de aliadoepy povad cual
se garantiza su inocuidad y aptitud para el consumo humano.

Recuperador, la persona encargada de realizar las operaciones de recuperacion, que comprendera alguna o todas las que se realizan in situ.

Tratamiento programado, el tratamiento térmico escogido por el elaborador para un determinado producto y tamafio de envase, para consegulg al menos,
esterilidad comercial.

Lote sospechoso de alimentos envasagdas grupo de envases que se sospecha ha sido contaminacién por haber estado expuesto a condiciones adversas, y puede
incluir una parte o la totalidad del lote de una misma clave.

OPERACIONES IN SITU
EVALUACION DE LAS CONDICIONES ADVERSAS

Deberan evaluarse y registrarse la naturaleza y circunstancias de las condiciones adversas que han hecho que los ahuentesdteasospechosos. Debera
prestarse particular atencion a las causas y posibles consecuencias en lo que respecta a la contaminacion del envaséglo su con

NOTIFICACION

La persona encargada de la recuperacién deberé informar tan pronto como sea posible, al organismo competente, acertadds ties legvaluacion de las
condiciones adversas, asi como de los tipos y cantidades de productos alimenticios de que se trata.
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3.3

3.4

3.5

3.6

4.1

4.2

4.3

INVENTARIO DEL PRODUCTO E IDENTIFICACION DE SU LOCALIZACION

Siempre que sea posible, antes de trasladar ningln envase de alimentos enlatados (incluso antes del muestreo, la gepdratmretiglinacion, etc.) debera
hacerse un inventario completo de todos los productos afectados. En el inventario debera registrarse la localizaclés pethdies expuestos a condiciones
adversas, la cantidad de cada tipo de producto, identificAndolos por su marca comercial, tipo y tamafio del envasepsdigasetey/o de los embalajes de carton,
etc. antes de comenzar cualquier operacion de recuperacion, el encargado de llevarla a cabo debera notificar al prapiepresengante legal el nimero total
de productos afectados, y proporcionar un inventario de dichos productos al organismo competente.

VIABILIDAD DE LA RECUPERACION
Debera hacerse una evaluacion de todos los productos envasados sometidos a condiciones adversas, para determindtesisesafaatiiolda recuperacion.

Si no es posible realizar las operaciones de recuperacion, se eliminaran lo antes posible todos los productos de latéoemdadesorion 4.2.

SELECCION PRELIMINAR.

Cuando la recuperacion sea factible, debera clasificarse el producto, siempre que sea posible, en las siguientes ¢ategairieenteagecuperable, no recuperable
y producto no afectado. Se trata en este caso de una clasificacién general, que se hace por embalajes de carténraissiephatafera, etc., y no por envases
individuales. De la clasificacion por envases individuales se trata en la seccién 4.1. Debera hacerse un inventario dos\pletdudéos no recuperables, y

registrarlo antes de proceder a su eliminacién en la forma descrita en la seccién 4.2. Todo producto que no haya esiaalc@xgicEmes adversas y, por

consiguiente, no esté afectado, debera ser separado de los productos afectados y expedido para su distribucién y veuntto Bstafpctado no estara sujeto
a los requisitos de codificacion previstos en la seccién 4.7.

CAMBIO DE LUGAR Y ALMACENAMIENTO.

En caso de que puedan persistir las condiciones adversas deberan cambiarse de lugar, lo antes posible, todos los productos.

El responsable de la operacion de recuperacion debera informar, a la mayor brevedad posible, al organismo competegtiip aepi@piercancia, del traslado
del lote sospechoso de alimentos envasados.

Todo producto sometido a una operacion de recuperacion debera ser almacenado en condiciones tales que resulte pravegid@siattoano autorizado. Todo
el producto potencialmente recuperable debera almacenarse también en condiciones que reduzcan al minimo la posibiliddeteléaiagigscontaminacion, y
gue impidan que se mezcle con otros productos.

Debera mantenerse un registro completo de todos los productos que se hayan trasladado de un lugar, indicando las peodigetdefod@a de traslado y lugar
de nuevo almacenamiento.

TRATAMIENTO DE ALIMENTOS ENVASADOS POTENCIALMENTE RECUPERABLES.

EVALUACION Y SELECCION.

Cada envase de alimentos envasados considerado potencialmente recuperable en la seleccion preliminar (seccién 3 53pisimoaaeo iminuciosamente. Los
envases que muestren pruebas evidentes de haber perdido su integridad y/o de que su contenido se ha contaminado, debesérosepasauperables, y ser
eliminados en la forma indicada en la seccion 4.2.

El resto de los productos envasados recuperables debera clasificarse, mediante inspeccion visual, en las siguientda)categsdas simple vista no afectados
(aspecto normal) que no requieren reacondicionamiento (4.4) y (b) aquellos que requieren reacondicionamiento (4.5)nbedrese&rsEimpre que sea posible,
las etiquetas, para permitir la inspeccién visual de toda la superficie del envase. Los envases que requieran reaeondidielmendn ser clasificados luego en
dos grupos: Los que pueden ser reacondicionados (4.5.2) y aquellos que no son reacondicionables (4.5.1). La natursittzalg st@ondiciones adversas
sugeriran las categorias en que pueden clasificarse en el lote o lotes sospechosos.

Las operaciones de inspeccion, seleccién, muestreo, o evaluacién deberan ser realizadas por personas capacitadas gizem ¢xlesriezmetidos.

Debera hacerse un inventario de los productos de cada una de las categorias mencionadas.

Deberan mantenerse los registros del inventario, la inspeccion, seleccién, muestreo y posterior evaluacion durante ceppabledmmen el organismo oficial
competente.

PRODUCTO NO RECUPERABLE.

Los alimentos envasados que no sean recuperables deberan ser eliminados con cuidado, bajo la supervision del orgacusnpeteiitel para asegurar la
proteccion de la salud publica. Se mantendran registros con la descripcion detallada de la localizacion del materialegabnsiaduay la forma de
eliminacion, que se conservaran durante un periodo aceptable para el organismo oficial competente.

EVALUACION DE LA POSIBLE CONTAMINACION.

Siempre que se sospeche la pérdida de la integridad de un envase y/o la contaminacién de su contenido, pero sin queelmsevigidnies de ello, deberan
tomarse muestras en proporcién al grado de seguridad que se requiera, y se analizaran y evaluaran los resultados.
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4.4

4.5

451

La evaluacion microbiolégica del contenido de los envases deber llevarse a cabo de acuerdo con los procedimientos iodi¢Rdoseeimientos Basicos
para Determinar las Causas Microbiolégicas del Deterioro de los Alimentos Envasados” o en “ Official Methods of Analysissotiagon of Analytical
Chemist”, 14" Ed., secciones 46.063-46.070.

ENVASES NO AFECTADOS VISIBLEMENTE QUE NO REQUIEREN REACONDICIONAMIENTO.

No se ha de suponer que el contenido de los envases que tengan un aspecto normal (es decir, que no estén visiblementakegtbeias
reacondicionamiento), estara exento de contaminacion. A menos que haya pruebas evidentes de que los envases y/o su estdiemidiotaminados, estos
envases y su contenido deberan ser evaluados de acuerdo con lo expuesto en la seccion 4.3. Cuando los resultadosatgétichdigweh que la
posibilidad de que el contenido esté contaminado es practicamente nula, podra darse salida al resto de los envasemurahq@eatsu distribucion y
venta. Cuando los resultados indiquen que el producto puede estar contaminado, dicho producto deberé ser clasificadouperableoyr eliminado como
se ha descrito en la seccién 4.2. En algunos casos, productos potencialmente contaminados pueden ser recuperados aametieneetoslaboracion
(véase la seccion 4.6).

ENVASES QUE REQUIEREN REACONDICIONAMIENTO.

Envases no reacondicionados.

Algunos envases, por su tipo o condicién, no es posible reacondicionarlos sin que se perjudique a su contenido. Se @miimesaiva algunos ejemplos
de envases no reacondicionables:

- Envases con cualquier signo de hinchamiento, con excepcion de los envases presurizados intencionalmente y algunos dehidses sudorma, tamafio o
naturaleza de su contenido, se prestan a un llenado excesivo y aparecen ligeramente hinchados.

- Envases de vidrio con cualquier signo de tapa levantada, abombada, soplada, o con evidencia de aflojamiento de los cierres.

- Envases con muestras evidentes de fugas.

- Envases con perforaciones, agujeros o fracturas (que pueden manifestarse por la acumulacién de producto en la pejéocagifiacaga de un envase de
lata, 0 a su alrededor, sobre la tapa de un envase de vidrio, en el cierre o en el cuerpo de una bolsa flexible).

- Envases con dispositivo de facil apertura que presentan fracturas o abolladuras en la linea pretaladrada o en la zbea de rema

- Envases corroidos con grave picadura, de forma que cualquier operacion de limpieza y desinfeccién puede dar lugaagiana perfo

- Envases rigidos aplastados hasta el punto que no puedan ser apilados o estibados normalmente en los estantes nignesianrsebedatas de tipo
rotatorio.

- Latas fuertemente abolladas muy cerca o sobre ambas tapas o en la costura lateral.

- Cortes o fracturas al menos en una de las laminas de metal del sertido doble.

- Envases con grandes defectos en la costura o en el sellado.

Los envases que no son reacondicionables deberan ser eliminados de acuerdo con lo descrito en la seccién 4.2. En detenstavacias, pueden
emprenderse ulteriores operaciones de recuperacién para aprovechar el producto contenido en tales envases. No obstemtereanttes aialquier accién en
este sentido, el contenido debera ser examinado para investigar sobre su posible contaminacion, tal como se ha deswién dn3laSi el resultado de
ensayo indica que el contenido puede estar contaminado, los envases deberan ser clasificados como no recuperablesie elimérddaon lo estipulado
en la seccién 4.2. Cuando los resultados del ensayo indiquen que el contenido no esta contaminado, el producto paasadsedecacverdo con lo
dispuesto en la seccién 4.6.

Considerando que estos envases deben ser reacondicionados, deberan adoptar especiales precauciones para impedir tadeinpandnetticlurante el
proceso de reenvasado.

En algunos casos, como por ejemplo el de los envases que sélo presentan picaduras o corrosién externas, el productpeubdodpsea €onsumo
inmediato, siempre y cuando se haya comprobado que el contenido esta exento de contaminacion.

Envases reacondicionables.

Antes de proceder al reacondicionamiento, deberd examinarse el contenido de estos envases para investigar la posille eaigtemaiacion, de acuerdo
con lo expuesto en la seccion 4.3. Si los resultados del ensayo indican que el producto puede estar contaminado log@mvasesgldeimados de acuerdo
con lo estipulado en la seccién 4.2. No obstante, dependiendo de la naturaleza y magnitud de la contaminacién, los énwseresgammdicionados y
reelaborados (seccion 4.6), siempre y cuando dicha reelaboracion permita obtener un producto inocuo e idéneo para ehwamsumo hu
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4.6

4.7

Todos los envases de alimentos recuperables y reacondicionables que hayan estado en contacto con agua no potablecia®inasisastaomo
consecuencia de inundaciones, desbordamientos del alcantarillado o percances similares, deberan ser reacondicionadesapoobadtsdpor el organismo
competente. (En los “Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Anexo 1 NSR 67.00.241:99, figuran las dired@idiespeza y desinfeccion). La
corrosion de la superficie de los envases reacondicionables debera eliminarse mediante limpieza. Los envases debesémacaesseyluego de forma que
se reduzca al minimo su deterioro ulterior.

Algunos tipos de envases que han estado en contacto con agua no potable, espuma, u otras sustancias nocivas a coabecegnigaegdencion de
incendios, inundaciones, desbordamientos de alcantarillado o percances similares, presentan problemas especiales aeméaotmdicio lo que deberan
ser evaluados por personas expertas).

En los casos en que la recuperacion se limite a separar los envases aparentemente normales de los mecéanicamente dafiaduesy padsibdidad de
contaminacion del contenido, los envases de apariencia normal deberan, si es necesario, ser reacondicionados y, tiés Bebprghaismo competente, se
les dara salida para su distribucion y venta.

Cuando exista posibilidad de contaminacién del contenido de envases que presentan un aspecto normal, deberan realizarsspiassyate conformidad
con la seccién 4.3, tanto en los envases de aspecto normal como en los envases rechazados. El muestreo, el analsitopéasdetetan ser realizados por
personas capacitadas y con experiencia en la aplicacién de tales procedimientos con alimentos envasados.

En algunas circunstancias puede ser necesario el reenvasado del contenido de los envases de apariencia normal. Enenteosecamdicignte la
reelaboracion de estos envases.

REENVASADOS Y REELABORACION.

En reenvasado y la reelaboracion deberan llevarse a cabo de acuerdo con lo estipulado en el “Cédigo de Practicas de MigienéopaPoco Acidos y
Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados, (NSR 67.00.259:99))". Deberan tenerse en cuenta los procesos a que fuetesrakeficmacto al elaborar
un tratamiento programado apropiado para su reenvasado o reelaboracion. Por ejemplo, puede que cambien las caraciafsimate dérmico del
producto, como consecuencia del tratamiento térmico a que fue sometido inicialmente.

MARCADO EN CLAVE.

Antes de dar salida a un alimento envasado recuperado para su distribucion y venta en su envase original, debera serunatdatigocespecifico, legible,
visible y permanente, que permita en cualquier momento su identificacion como producto recuperado.

GARANTIA DE CALIDAD.

Es importante que todas las operaciones de recuperacién sean debidamente establecidas, correctamente aplicadas yessfigientsams, controladas y
registradas.

Se aplicara la seccion 8 del “Cédigo de Practicas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos AcidifesaiesE(NSR
67.00.259:99)", con la siguiente sustitucion para la seccién 8.2.4.

Deberan mantenerse registros en los que se identifiguen cada lote de alimentos envasados recuperados, asi como |gsocdasligienes alimento original
se volvié sospechoso y los medios por los que fue recuperado.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO RECUPERADO.

Segun se ha estipulado en el “Cédigo de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidiiszdios EnNNSR
67.00.259:99)", con la siguiente adicion:

Cuando se dé salida a tales alimentos para la exportacién, debera notificarse al organismo competente del pais impersadoatdedguun producto que ha
sido recuperado.

PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO.

Se aplicaran los procedimientos establecidos en el “Cédigo de Practicas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y AlimémidedAcidificados
Envasados, (NSR 67.00.259:99)".

ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO.

Se aplicaran las especificaciones establecidas en el “Cdédigo Internacional de Practicas de Higiene para Alimentos Poédimeidos foco Acidos
Acidificados Envasados, (NSR 67.00.259:99)".
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA SECUENCIA DE ACTUACION EN LA RECUPERACION DE ALIMENTGOS ENVASADOS EXPUESTOS A
CONDICIONES ADVERSAS (LOS DETALLES FIGURAN EN NSR 67.00.259:99)

IN3ITU

|1. INSPECCION Y EVALUACION DE LAS CONDICIONES ADVERSAS (3,1)

2, NOTIFICACION AL PROPIETARIO Y AL ORGANISMO COMFETENTE (3.2 Y 3.3)
3. INVENTARIO DEL PRODUCTO E IDENTIFICACION DE LA LOCALIZACION (3.3)
|4. EVALUACION DE LA VIABILIDAD DE LA RECUPERACION (3.4)
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* Notificar al organismo competente y al duefio del producto, el cambio de lugar y el plan de eliminacion.

** Antes de abrir los envases puede ser necesaria una limpieza y/o desinfeccion.

Las lineas continuas indican el curso habitual de las actuaciones. Las lineas discontinuas indican acciones alternattlers em@neaderse en circunstancias
especiales y que siempre deberan ser llevadas a cabo bajo la supervision directa de persona (s) con conocimientos greappeetsiparticulares de la recuperacion,
asi como en métodos de muestreo y en evaluar las posibilidades de contaminacion.

- FIN DE LANORMA -

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

ACUERDO No. 861.-
San Salvador, 4 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 RecomeRBa@TICAS PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/
O EMPANADOS CONGELADOS NSR 67.00.270:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUAT&RNerd DOSCIENTOS 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 Recomendd®RACTICAS PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS CONGELADOS

NSR 67.00.270:99; De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 35-1985
SALVADORERNA
CONACYT

PRACTICAS PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS CONGELADOS

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 35-1985

ICS 67.120.30 NSR 67.00.270:99
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