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INFORME

Los Comités Técnicos de Normaizacion del Consgo Naciond de Cienciay Tecnologia, CONACY T, son
los organismos encargados de redizar d estudio de las normas. Estén integrados por representantes del
Sector Productor, Gobierno, Organismo de Proteccion a Consumidor y Académico Universitario.

Con d fin de garantizar un consenso naciond e internacional, 1os proyectos eaborados por los Comités se
someten a un periodo de consulta pablica durante € cua puede formular observaciones cuaquier persona

El estudio el@borado fue aprobado como NSO 67.45.02.06 PUPUSAS DE MAIZ CRUDAS Y
PRECOCIDAS CONGELADAS. ESPECIFICACIONES, por & Comité Técnico de Normalizacidn 45,
correspondiente a Comité Técnico de Normdizacion de PRODUCTOS ETNICOS. Ladficidizacion dela
norma conlleva laratificacion por Junta Directivay € Acuerdo Ejecutivo dd Minigterio de Economia

Esta norma est4 sujeta a permanente reviséon con € objeto de que responda en todo momento a las
necesidades y exigencias de la técnica moderna. Las solicitudes fundadas para su revisén mereceran la
mayor aencion del organismo técnico dd Consgo: Depatamento de Normdizacidon, Metrologia y
Certificacion dela Cdidad.
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1. OBJETO

La presente norma tiene por objeto establecer |as caracteristicas y especificaciones que deben cumplir las
pupusas crudas congeladas y |as pupusas precocidas congel adas a base de harina de maiz nixtamalizedo y/o
maiz nixtamalizado.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma especifica las caracteristicas de cdidad e inocuidad que deben cumplir las pupusas crudas
congeladas y las pupusas precocidas congeladas destinada a consumo humano que ha sido preenvasada
para su comercidizacion.

3. DEFINICIONES

3.1 Pupusa: esd producto eaborado a base de harina de maiz nixtamalizado, o maiz nixtamalizado, o
harina de arroz; con relleno de ingredientes como chicharron (autorizado por € organismo competente)
quesillo, frijoles, ayote, chile jdapefio, loroco, entre otros, formando asi una tortilla rellena la cud puede
ser comercidizada cruda o parcidmente @cida, y con o sin la adicion de otros ingredientes y aditivos
dimentarios y ademés con unarelacion entre e 35% a 45% de relleno en masa.

3.1 Pupusa cruda congelada: esla pupusa sin coccidn que se somete a un proceso de congelacion.
Este producto necesita un tratamiento térmico para su consumo.

3.2 Pupusa precocida congelada: es la pupusa sometida a un proceso de coccién no completado y
posteriormente a un proceso de congelacion. Este producto necesita un tratamiento térmico adiciona para
SU consumo.

3.3  Harina de maiz nixtamalizado: € producto deshidratado que se obtiene de la molienda de los
granos de maiz (Zea mays) sometido acoccidn parcia con agua en presencia de hidroxido de cacio.

34  Maiz nixtamalizado: es € producto que se obtiene de la molienda de los granos de maiz (Zea
mays) sometido a coccién parcial con agua en presencia de hidroxido de cdcio.

3.5 Rélenos: sledenominaala variedad de ingredientes de forma pastosa que relena d interior dela
pupusa, através de los cuaes se define € sabor de la pupusa.

3.6 Tiempo de estabilizacion: es @ lgpso de tiempo necesario para que un dimento que ha sdo
sometido a un proceso de coccidn acance la temperatura ambiente.

3.7 Temperatura de congelacion: es la temperaura a la cud la forma sdlida dd solverte puro,
coexiste en equilibrio con la solucion a una presion externafija, cominmente una amaosfera
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4. CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1 Cladficacion: las pupusas que se rigen por esta norma se clasfican de acuerdo a la forma de
procesamiento:

- Seglin su procesamiento:
a) Pupusas crudas
b) Pupusas precocidas

4.2  Designacion: € producto se desgnara por una expreson que permita identificar claramente la
clase de pupusa de acuerdo d relleno, por g emplo: Pupusa de queso, Pupusa de chicharron, entre otras.

5.  REQUISITOS
5.1 REQUISITOS GENERALES

5.1.1 Ingredientesy Aditivos Alimentarios

Los ingredientes que se empleen en la eaboracion de las pupusas, deben ser limpios, sanos 'y libres de
contaminantes;, ademas deben cumplir con las legidaciones savadorefias correspondientes y en su defecto
con las normas del Codex Alimentarius dela FAO/OMS,

Los aditivos podran utilizarse de acuerdo a lo establecido por € Codex Alimentarius CXS 192 72 revison
2006 “Norma genera de aditivos Alimentarius’

5.2 PROCESO DE PRECOCCION, CONGELACION Y ALMACENAMIENTO DE PUPUSAS
PRECOCIDAS

5.2.1 Latemperatura de coccion interna paralas pupusas sera minimo de 74 °C a 84 °C a momento de
findizar la precoccion.

5.2.2 Temperatura y tiempo de etabilizacion: € tiempo de estabilizacion e las pupusas previo a su
proceso de congelacion no debe exceder aunahoray media S latemperatura oscilaentre 26,6 °Cy 54,4
°C 0 no debe exceder a5 horas g latemperaturaoscilaentre 4,4°Cy 26,6 °C.

5.2.3 Temperaturade congelacion minima - 18 °C.

5.2.4 Temperaturade dmacenamiento minima: -10 °C.

53 PROCESO DE CONGELACION Y ALMACENAMIENTO DE PUPUSAS CRUDAS

5.3.1 Temperaturade congelacion minima - 18 °C.

5.3.2 Temperaturade dmacenamiento minima: -10 °C.
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54  CARACTERISTICAS SENSORIALES

54.1 Color: d color de las pupusas debe ser caracteristico seguin los ingredientes que posee y estar
libres de diversos colores provocados por crecimiento de hongos, levaduras o por prolongado tiempo de
coccidn (quemado) asi como cuaquier otro color que no sea caracteristico.

5.4.2 Consistencia: laconsistencia debe ser solida caracteristica de las pupusas congeladas.

5.5 CARACTERISTICASMICROBIOLOGICAS

Los limites paralas caracteristicas microbiol 6gicas se detdlan a continuacion enlaTabla 1:
Tabla 1. Requisitos microbiolégicos

Caracteristicas Limites
Pupusas precocidas Pupusas crudas

Sdmondla s Ausenciaen 25g Ausenciaen 259
Staphylococcus aureus 10 UFC/g Méximo 100 UFC/g Méximo
Escherichia coli <3,<10 <3 <10”
Listeria monocytogenes Ausencia/ g Ausencia/ g
Presenciade Mohosy Levaduras | 10 UFC/g Méaximo 1000 UFC/g Maximo
Recuento Total de Bacterias 10* UFC/g Méximo 10° UFC/g Mé&ximo
1) Seguin lametodologia a utilizar los limites méximos permitidos seran expresados como:

<3NMP

<10UFC

Ausencia (segln el método utilizado)

6. CONDICIONES SANITARIAS

La preparacion de las pupusas precocidas congeladas debe redizarse de conformidad con los principios
generales sobre higiene de alimentos recomendados por la norma NSR 67.00.241:99 "Cadigo de Précticas
de Principios Generdes de Higiene de los Alimentos’.

7. MUESTREO

Se redizara muestreo de acuerdo con € procedimiento que se establece en la norma del Codex
Alimentarius FAO/OMS. Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados (CAC/RM  42-1969)
Volumen XIII

8. METODOSDE ENSAYO Y ANALISIS

8.1 CARACTERISTICASMICROBIOLOGICAS:
3
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La determinacion de las caracteristicas microbiol dgicas indicadas en la presente norma se llevara a cabo de
acuerdo con lo especificado en laTabla 2.

Tabla 2. Mé&odos de analisis micr obiol 6gicos

NOMBRE DEL METODO REFERENCIA METODO BAM
Determinacion de Escherichia coli Cap. 4, 8° Ed, 1995
Determinacion de Listeria monocytogenes Cap. 10, 8° Ed, 1995
Recuento de Mohosy Levaduras Cap. 18, 8° Ed, 1995
Sdmondlasp Cap 5, 8° Ed, 1995
Sphylococcus aureus Cap 12, 8° Ed, 1995.

0. ENVASEY ETIQUETADO

9.1 El materia dd envase no debera dterar las caracteristicas del producto pudiendo ser de carton,
pléstico o de cuaquier otro materia que seainocuo.

9.2 ETIQUETADO:
El nombre del producto que se muestre en la etiqueta serd como se establece en € numerd 4.2

Se aplicardn los requisitos establecidos en la NSO 67.10.01:03 “Etiquetado Generd para Alimentos
Preenvasados’. Primera Actualizacidn, o en la edicidn vigente.

Se gplicarén los requisitos establecidos en la NSO 67.10.02:99 “ Directrices del Codex Alimentarius sobre
Etiquetado Nutriciond” , 0 en laedicion vigente.

10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de dmacenamiento y transporte deberan cumplir con € codigo internaciond recomendado
de précticas para la daboracion y manipulacion de los aimentos congelados rgpidamente CAC/RCP 8 —
1976.

11. APENDICE

111 NORMASQUE DEBEN CONSULTARSE

- NSO 67.10.01:03 “Etiquetado General para Alimentos Preenvasados’. Primera Actudizacion.

4
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NSO 67.10.02:99 “Directrices del Codex Alimentarius sobre Etiquetado Nutriciona”
- NSR 67.00.241:02 “Codigo de Précticas de Principios Generales de Higiene de los Alimentos’

- Codex Alimentarius FAO/OMS. Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados (CAC/RM  42-
1969) Volumen XIllII

- Codex Alimentarius CXS 192 72 revision 2006 “Normagenerd de aditivos Alimentarius’

11.2 DOCUMENTO DE REFERENCIA

- Teds de la Universdad Dr. Jos2 Matias Delgado, Facultad de Agroindustria: “Elaboracion de una
propuesta de Norma Técnica para las Pupusas Precocidas Congeladas para Exportacion”.

12.  VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde d Minigterio de Sdud Piblicay Asgtencia Socid, velar por € cumplimiento de esta norma,
en lo referente ala inocuidad.

Corresponde a la Defensoria del Consumidor, a través de la Direccidn de Egtudios de Vigilancia y

Verificacion de Normas, velar por d cumplimiento de esta norma, en lo referente alo que establece laLey
de Proteccion a Consumidor y su Reglamento de aplicacion.

-FIN DE LA NORM A-



