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ACUERDO N*¢ 382
San Salvador, 12 de junio de 1998 )
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud del Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo Interino del CONSEJO NACIONAL DE CIENCIA ¥
TECNOLOGIA, CONACYT, contraida a que se apruebe la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.01.11:95 HELADOS Y MEZCLAS DE
HELADOS; ESPECIFICACIONES; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Numero CINCO del Acta N2 198,
de la Sesién celebrada el 15 de abril del corriente afio. :

POR TANTO:
De conformidad al Art. 36 de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
ACUERDA:

12.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.01.11: 95 HELADOS Y MEZCLAS DE HELADOS. Especificaciones, de acuerdo
a los siguientes términos :

NORMA NSO 67.01.11:95
SALVADORENA

CONACYT

Helados y Mezclas de Helados. Especificaciones

CORRESPONDENCIA: Esta norma Salvadorena esta basada en la norma Codex Stan 137-1981 "Norma del Codex para helados comestibles
y mezclas de helados". :

[.C.S. 67.100

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) Colonia Médica, Av. Dr. Emilio Alvarez, Pje. Dr. Guillermo Rodriguez Pacas,
# 51, San Salvador. Teléfonos 226-2800, 225 6222; Fax.2256255; e-mail: info@conacyt.gob.sv

Derechos Reservados
1. Objeto '

Esta norma tiene por objeto establecer las caracteristicas y especificaciones que deben cumplir los helados y las mezclas para helados.

2.  Campo de aplicacion

Esta norma se aplica a los helados listos para el consumo y a fas mezclas de helados en forma liquida.o pulverizada.

3. Normas para consulta )
NSO 67.01.33 Norma general para el etiqﬁetado de los alimentos preenv‘asadd& ’
NSO 67.01.13 ©  Leche y productos lacteos. Toma de muestras.

NSO 67.01.15 Leche y productos lacteos. Determinacion de'los solidos totales.



Normas para Consulta ) . : R

4.1.1

4.1.2

4.2

4.2.1

422

4.2.3

4.3

4.5

5.
5.1
5.1.1

NSO 67.01.16 - . 'Leche y productos lacteos. Determinacion de proteinas.
NSO . 67.01.22 Lechey productos lacteas. Recuento de bacterias coliformes y E. Coli.

NSO 67.'0.1’.2'3 " Leche y productos )écteoé. Recuento total en placa.

Definiciones

Helados-o sorbetes. Son los productos obtemdos a partir de la mezcla pasteurizada, homogenizada, batida y refrigerada por medios
manuales o mecanicos quetenga ensu composmlon grasa butirica en forma de crema, mantequilla o en polvo, proteina lactéa enforma
de sélidos de leche, edulcorantes tales como azitcar, glucosa, dextrosa en forma liquida o soélida, estabilizantes y emulsificantes
alimenticios, saborizantes y colorantes naturales y artificiales, agua potable.

Helado o sorbete de leche. Es el producto obtenido a partir de la mezcla pasteurlzada homogenizada, batida y refngerada por medios
mecanicos o manuales que tenga en su composiciénlos lngredlentes segun se establecen en la definiciony que contenga grasa butirica
en su composicién, un porcentaje minimo de 3% y un méximo de 7%.

Helado o sorbete de crema. Es el producto obtenido a partir de la mezcla pasteurizada, homogenizada, batida y refrigerada por medios
mecanicos o manuales que tenga en su composicioén los ingredientes segln se establecen en la definiciéon y que contenga en su
‘composicion grasa butirica en un porcentaje minimo de 8%.

Helado de agua, nieve y Sherbet. Es el producto obtenido por el batido y congelamiento manual o mecanico de mezclas pasteurizadas,
homogenizadas que tengan en su composicién agua potable, sustancias edulcorantes tales como aziicar, glucosa, dextrosa, fructosa
en forma liquida o sélida, minimo porcentaje de grasa butirica o no, proteina lactea minima en forma de sélidos de leche, acido citrico,
estabilizantes y emulsificantes, colorantes y saborizantes naturales y artificiales.

. Helados de agua o paletas. Es el producto obtenido a partir de mezclas pasteurizadas, homogenizadas, batidas y refrigeradas por
medios mecanicos o manuales que tengan en su composicion todos los ingredientes segin la definicién excepto grasa butirica o no
y proteina en forma de sélidos de leche.

Nieves. Son los productos abtenidos a pamr de las mezclas pasteurlzadas. homogenizadas, batidas y refrigeradas mecénica o
manualmente que llevan en su composicion todos los ingredientes segtinse establece en la definicién, a excepcién de ningun tipo de
grasa butirica o vegetal, ni s6lidos lacteos de leche y con el agregado de pure a base de frutas naturales.

Helados Sherbert. Son los productos obtenidos a partir de mezclas pasteurizadas, homogenizadas, batidas y refrigeradas mecénica
o manualmente, que contenga en su composicion todos los ingredientes que se establecen en la definicion, con un porcentaje maximo
de 1.5% de grasa butirica o vegetal y un porcentaje de sélidos no grasos a base de proteina lactea como sélidos de leche deshidratada
no mayor de 3.5%.

Imitacién de Helado de leche o crema (Mellorine). Es el producto obtenido a partir de mezclas pasteurizadas, homogenizadas, batidas

y refrigeradas por medios manuales o mecanicos. Que tengan en su composicion todos los ingredientes segin fa definicion de mezclas
para helados de leche o crema, a excepcion de la grasa que es de origen vegetal y su porcentaje sera de 4 a 10%.

Mezclas liquildas pasteurizadas para helados o sorbetes. Es el producto liquido que contiene todos los ingredientes necesarios. En las
cantidades apropiadas. de manera que al someterlo a proceso de congelamiento, dé como resultado un producto alimenticio que se
ajuste a la definicién del helado o sorbete correspondiente.

Mezcla en polvo para helados o sorbetes. Es el producto seco deshidratado, que contiene todos los ingredientes en cantidades
apropiadas y en algunos casos aromas, sabores y colorantes adecuados, que con la adicién de agua potable y sometido a proceso de
pasteurizacion batido y congelamiento dé como resultante un producto alimenticio que se ajuste a la deﬁmqon del helado
cormrespondiente.

Claslficaclén y designacion.
Clasificacion

Helados o sorbetes. Los helados o sorbetes se clasifican de acuerdo a su composicion y al origen de sus ingredientes en los siguientes
tipos: ) ‘

a) Helado a sorbete de leche

" b) Helado o sorbete de crema

512
a)
b)

62.

c) Helado de agua o paleta
d) Nieve
e) Sherbert

f) Imitacion de helado o sorbete de Leche o Crema (Mellorine)

Mezclas para helados. Las mezclas para helados se clasificaran en la forma siguiente:

Mezcla liquida para helados

Mezcla en polvo para helados

Helado. El producto se designara como “Helado” seguido de una expresién que permita identificar el tipo y sabor del mismo: ejemplos:
a) helado de crema: b) helado; y ¢) nieve de uva.

- Mezclas para helados. El producto se designara como “mezcla liquida para helados” o “mezcla en polvo para helados”, segtin sea el
. caso, seguida de una expresion que indique el tipo y sabor del o los helados que pueden ser fabricados con la mezcla en particular.

Especificaciones y caracteristicas.

Caracteristicas generales. Los helados y mezclas para helados deberan ser elaboradosy envasados bajo estrictas condiciones higiénico
sanitarias y por o mismo deberan ser limpios, sanos y libres de contaminacion, asi como de cualquier defecto que pueda afectar la
comestibilidad, la posibilidad adecuada de conservacién o el buen aspecto del producto final:

Requisitos fisicos y qu:mncos



6.2.1
6.2.2

a)

b)

<)
6.3
6.3.1

6.3.2
6.3.3
6.3.4

6.3.5

Helados. Los helados deberan cumplir con los requisitos fisicos'y quimicos especificados en' la Tabla 1.

Mezclas para helados.

Los requisitos fisicos y quimicos de las mezclas para helados deberan ser tales que los helados fabricados de las mismas, siguiendo
las instrucciones del caso, cumplan con los requisitos establecidos enla presente norma-para el tipo que corresponda respectivamente.

La mezcla en polvo para helados no debera contener mas de 4% de humedad, expresada en masa.
Las mezclas para helados no deberan presentar una acidez mayor de 0.26 % en masa, como acido lactico.
Caracteristicas sensoriales.

Textura. Los helados deberan tener una textura suave caracteristica practicamente libre de cristales de hielo, excepto en el caso de los
helados de agua y las nieves en los cuales la presencia de cristales de hielo no constituira defecto si los mismos no son mayores de
5 mm. ’ !

" Color. Los helados deberén tener el color propio del tipo y sabor que corresponda.

Olor y sabor. Los helados deberan tener olor agradable y sabor caracteristicos sin la presencia de olores o sabores extranos o anormales.

Aparlencla. Los helados deberén tener una apariencia atractiva y uniforme, exceptuando los helados preparados con frutas, nueces,
con trozos de chocolate, u otros similares en los cuales los trozos de dichos ingredientes deberan estar uniformemente distribuidos en
la masa del helado. )

Los helados que se designe como “de.. (nombre especifico de frutas)...” deberan tener las frutas o productos de frutas en cantidad
suficiente para caracterizar el producto. )

Tabla 1. Requisitos fisicos y quimicos de los helados.

TIPOS DE HELADOS HELADO O HELADO O . HELADO O NIEVE IMITACION SHERBERT
' SORBETE DE SORBETE DE | SORBETE 7 DE HELADO“

CARACTERISTIéAS LECHE CREMA DE AGUA O SORBETE
Sélidos totales, en porcen- 30 35 15 20 30 28
taje en masa, minimo.
Grasa de leche, en porcen- minimo 3, minimo 8 0 0 0 1.5
taje en masa maximo 7
Grasa no lactea, en 0 (4] o] 0 4 a 10% 1.5
porcentaje en masa minimo,
Proteinas en porcentaje en 2.5 2.5 0 0 2.5 1.5
masa, minimo
Masa por volumen, en g/L, 560 550 880 880 550 885
minimo

6.4 Caracteristicas microblologicas.

6.4.1

Helados o sorbetes. Los helados o sorbetes no deberan contener microorganismos en un niimero mayor a lo especificado en la Tabla
2 siguiente: ’

Tabla 2. Caracteristicas micfobiolégicas de los helados.

MICROORGANISMOS sugerido UFC aceptado UFC
Recuento Total, por gramo 25X 104 ‘ .5X 1Q‘
coliformes, por gramos ~ 10 102 v
Salmonella, en 25 g 0 0
Staphylococcus aureus, por gramo [ ]_O:"-V ‘
Escheric¢hia coli, por‘gramo ] 0




6.4.2 . Mezclas liquidas para helados. Las mezclas liquidas para helados no deberan contener microorganismos en un niimero mayor a lo

7.1.1
712
7.1.3
7.1.4
7.1.5
7.1.6
7.1.7
7.1.8
7.1.9
7.1.10

especificado en la Tabla 3 signiente: '

“Tabla 3, Caracteristicas microbiolégicas dé las mezclas liquidas para helados.

MICROORGANISMOS * . sugerido UFC aceptado UFC
Recuento Total, por gramo o m. 25X 104 5 X 104
coliformes, por gramo o ml ‘ - 10 102
Salmonella, en 25 g. oml. 0 0
Staphylococcus aureus, por gramo o ml. 0 102
Escherichia coli, por gramo o ml. 0 0

l

MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

Los ingredientes que se emplean en la elaboracién de helados y de mezclas para helados, deberan ser limpios, sanos y libres de
contaminacién; ademés deberan cumplir con las normas salvadoreiias correspondientes y en su defecto con las normas del Codex
Alimentario de la FAO/OMS. Los principales ingredientes son los que se indican a continuacion:

Leche, constituyentes lacteos y productos lacteos, concentrados, deshidratados, ferme;ltados, reconstitucion o combinados.
Aceites comestibles y grasas comestiblés no lacteaspasteurizada autorizadas.
" Proteinas comestibles no lacteas.
Edulcorantes: sacarosa, jarabe de maiz o glucosa, azicar invertida, dextrosa, fructosa, lactosa o mezcla de ellos.
Agua potable.
Huevos y productos derivados de los mismos, libres de sabores y olores extraos.
Frutas y productos derivados de las mismas.
Otros productos alimenticios, tales como el café, cacao, miel de abejas, jenjibre, almendras, nueces, licores.
Aditivos alimentarios, destinados a comunicar sabor, textura y color, entre los cuales se encuentran los siguientes:

Emulsificadores, estabilizadores y espesantes. Pueden emplearse almidones modificados en una dosis no mayor de 30 g. por kilogramo
de producto final, solos o mezclados; polisorbato 65 y 80 en una dosis no mayor de 1 g. por kilogramo de producto; glicerol y /o sorbitol
en una dosis no mayor de 50 g. por kilogramo de producto final, solos o mezclados; también pueden emplearse los siguientes aditivos
en una dosis no mayor de 10 g. por kilogramo de producto final, solos o mezclados:

Mono y di-ésteres de glicerol con acidos grasos derivados de grasas comestibles.

Mono- y di-glicéridos con:

a) ésteres del acido acético o

b) ésteres del acido citrico o

c) ésteres del acido lactico o

d) ésteres del acido L-tartarico o

e) ésteres del cido diacetil tartarico

Polisorbato 65 y 80
Carragenina

‘Goma arébigé
Goma de algarrobo
Goma guar
Goma xantan
Pectina (arnidada)

Pectina (no amidada)

' ésteres de poliglicerol con >écidos grasos
Mfmoestearéto de polioxietilen(20) sorbitan
Monoleato de polioxietilen (20) sorbitan
Triestearato de polioxietilen (20) sorbitan
Esteres de sacarosa con acidos grasos y sacéridos glicéridos
Cari:oximetilcelulosa y sus sales de yodo y de potasio
Agar

Acido alginico y sus sales de sodio, potasio y calcio



Alginato de propilenglicol

Alginato de amoénio

Metilselulosa
Metiletilcelulosa

Celulosa microcristalina

- Almidén
7.1.11 Colorantes }
a) Colorantes artificiales. Se permitira el uso de colorantes artificiales autorizados por el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
6 por el Codex Alimentarius, los cuales se indican en la Tabla 4.
Tabla 4. Limites maximos permitidos para los colorantes artificiales autorizados
COLORANTE ‘ Numeracién del indice Limites maximos, en el
de color helado listo para su
consumo, en mg/kg
Indigotina (FD & C Azul CIN® 73015 200
N2 2 a)
Amarillo crepuisculo FCF CIN2 15985 200
(FD & C Amarillo N2 6 a)
Eritrosina (FD & C Rojo CI N2 45430 200
Ne 3)
Nota:
Lalista de colorantes artificiales permitidos puede ser modificada por el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, enbase anuevos
estudios toxicologicos.
b) Pare el uso de otros colorantes artificiales no indicados en la Tabla 4, el fabricante debera consultar con la autoridad sanitaria del pais
en donde vaya a expender o comercializar su producto.
<) En cualquier caso, los colorantes attificiales no podran emplearse en mezclas de mas de 3 colorantes en el producto y la suma de las
cantidades agregadas no podran exceder de 200 mg/kg.
d) Colorantes naturales. El producto en cualesquiera de sus tipos podra ser adicionado delos siguientes colorantes naturales enla cantidad
necesaria para obtener el efecto deseado:
- Alfa, beta, gamma caroteno Clorofila
- Alfa, beta, gamma-8’-carotenal Clorofila’ que tiene cobre
- Beta-apo 8 carotenoide Clorofila que contiene cobre con sales de sodio y potasio.’
. Esteres metilico y etilico del acido Riboflavina ' '
beta-apo 8’ carotenoide
- Cantavantina Carcuma
- Remolacha Cochinilla -
- Cacao Xantofila
- Caramelo Annato-,
- Carbon Otros que sean permltldos por el Mlnlsteno de Salud Pubhca
: y Asistencia Somal :
7.1.12 Saborizantes. Los helados podran elaborare con saborizantes naturales ylo altlfcnales Los sabonzantes permitidos y sus concentra-’
ciones en el producto final se indican en la'norma salvadofena 34192.
7.1.13

Reguladores del pH. Para regular el pH de los helados y de las mezclas para helados pueden usarse las siguientes substancias.



7.1.14

8.1.1

8.1.2

a)
b)
c)

8.2

Dosis. maxima en el producto final

Acido acético . - - ; s (
Acido citrico y sus sales sodio, potasio y calcio (
Aéidq Dl-lactico y sus sales deé amonio, ) ( Limitadas por las practicas calcio, potasio y sodio correctas

) de fabricacién.
Acido L-lactico

Acido Dl-maélico

P

Acido L mélico

Ortofosfatos de sodio, potasio, calcio 2 g/gk. solos o mezclados. expresados como P2 O5

Polifosfato de sodio y potasio

Bicarbonato de sodio Limitadas por las practicas
correctas de fabricacion.

Acido |-tartarico y sus sales de sodio y de potasio

Otros aditivos. Los permitidos por las normas salvadorefas y/o el Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social o en su defecto por
la Comision del Codex Alimentarius de la FAQ/OMS. -

Muestreo

El nimero de muestras que debe tomarse, se indica en la norma salvadoreiia NSO 67.01.13; dicho niimero debera extraerse del lote

-del producto considerando las instrucciones generales, las de conservacién de las muestras y las de transporte de las mismas que se

X JRPRPIES S T
aes

scriben en ja norma antes indicada, 'y siguiendo ei procedimiento siguiente:

Toma de muestras para los analisls microblolégicos. Se retira la capa superior de helado de la zona en que se va a extraer la muestra,
sirviéndose de un instrumento estéril metalico, por ejemplo un cuchillo de hoja ancha o una cuchara. Luego se utiliza una cuchara
esterilizada de acero inoxidable o de aluminio y, siguiendo todas las practicas convencionales para tomar muestras para analisis
microbiolégicos, se toma la muestra, de ser posible en un punto cercano al centro del recipiente, no siendo necesario que la masa de
la muestra sea superior a 50 g. Se coloca la muestra lo antes posible dentro del recipiente estéril destinado a ella, el cual se cerrara
inmediatamente observando las condiciones de asepsia necesarias. En caso de duda con respecto a las condiciones bacteriologicas
de esta capa superficial, se tomara una muestra para su examen, empleando intrumental debidamente esterilizado.

Toma de muestra para los anélisis quimicos y sensorlales. Para extraer muestras de helado envasado en envases de gran capacidad,
debera emplearse un calador sacamuestras de acero inoxidable, con buenfilo, bien limpio y esterilizado. Se destapa el envase. se toman
3 porciones de helado insertando verticalmente el sacamuestras en el centro del bloque y cerca de dos de las esquinas diagonalmente
opuestas. Si el producto esta envasado en envases cilindricos, se destapa uno de los fondos y se toman tres porciones de helado en
tres res puntos equidistantes localizados sobre la circunsferencia del fondo abierto, insertando el sacamuestras dirigido hacia el centro
geométrico del bloque.

’

La muestra debera comprender tres partes aproximadamente iguales en masa tomadas como sigue:

El tercio superior de la primera porcién
El tercio medio de la segunda porcion

El tercio inferior de la tercera porcién

Cuando se haga el muestreo de 3 o mas envases podra tomarse solamente 1 muestra de cada envase. Si el contenido del envase es
menor de 5.0 Kg, la muestra sera de 5 g como minimo; si el contenido del envase es mayor de 50 kg, la muestra sera de 100 g como
minimo.

Las muestras se transfieren inmediatamente a un frasco adecuado, con cierre hermético; el frasco se llenara por lo menos en las dos
terceras partes de su capacidad, sin rebasar los nueve décimos de ésta. Inmediatamente después de cerrados, los frascos de vidrio
conteniendo las muestras se envuelven en papel y se conservan en un lugar oscuro. La muestra de helado nunca deberé ponerse en
contacto con papel ni con ninguna superficie que pueda absorber agua o grasa.

Inspeccion y control. La inspeccién y verificacion de la calidad de los helados y de las mezclas liquidas y en polvo para helados, seran
practicadas por un organismo legalmente competente para tal fin, el cual debera contar con el personal técnico capacitado para llevar

_acabo: latoma de muestras destinadas al anélisis, la ejecucién de los analisis correspondientes, y la verificacién de los demas requisitos

que exige la presente norma. Las muestras se podran tomar en la fabrica, en el comercio o en los lugares de consumo.

Mt‘;todos.de Prueba

Verificacion del contenido neto de los envases. Dicha verificacion se lleva a cabo de acuerdo a los procedimientos descritos en la NSO
67.01.32.



10:1

10.2

10.2.1 .

10.1.2
10.1.2.1

Analisis microblologicos. Para la determinacién de las caractenstlcas microbiolégicas deberan seguirse las tecnlcas mlcroblologlcas
convencionales.

Otros ensayos y aniiisis. La determinacién de ios demas requisitos especificados en ia presente norma seleva a cabo de acuerdo con
las normas salvadorefias aplicables a la leche y productos lacteos.

Envase, Etiquetado y Embalaje

Envase. Los envases para helados y mezclas para helados deberan ser de materiales de naturaleza tal que no alteren las caracteristicas
sensoriales y la calidad e higiene del productos y proporcionen una adecuada proteccion contra la contaminacién del mismo.

Etiqueta. Para los efectos de esta normas. las etiquetas seran de papel o de cualquier otro material que pueda ser adherido alos envases . -
o bien de impresién permanente sobre los mismos.

Las inscripciones deberan ser facilmente legibles en condlclones de vision normal, redactadas en espanol salvo lo indicado en la NSO
67.01.33 y hechas en forma tal que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal.

La Etiqueta debera cumplir con lo especificado en la NSO 67.01.33 y llevar como minimo la siguiente informacion:

Para helados y mezclas de helados, en envases con contenido neto igual o mayor de 100 g.

- La designaci6n del producto.

Los ingredientes, en orden decreciente con respecto a su proporcién en el producto.

Los aditivos, indicando la funcion del producto.

fabricacion, asi como el afo, mes y dia
el envase.

La identificacion del lote d e fabricacion y envasado, los cuales podran ponerse en clave en
o

cualquier lugar apropiad

o

El pais de origen.
Las condiciones de almacenamiento del producto.
EJ nimero del registro sanitario correspondiente, y

Cualquier otro dato que fuese requerido por leyes o reglamentos vigentes o que en el futuro dicten autoridades competentes.

10.1.2.2Para helados en envases con contenido neto menor de 100 g.

a)
b)-
<)
d)
e)

10.2.3

10.2.4
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11.1.1

11.1.2
11.2
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La designacién del producto.

El nombre y direcciéon del fabricante.

"El pais de origen.

El nimero de registro sanitario correspondiente, y

Cualquier otro dato que fuere requerido por leyes o reglamentos vigentes o que en el futuro dicten autoridades competentes.

No podréan tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o adornos que induzcan a engafio, ni descripcion de
caracteristicas del producto que no se puedan comprobar.

En los envases para la venta al por menor con contenido neto igual o superior a 100 g debera indicarse, en el lugar visibie del envase,
que se conserve en estado de congelacién para evitar el deterioro del producto.

Embalaje. Los embalajes deberan cumplir con las normas salvadorenas correspondientes.
Almacenamiento y transporte
Almacenamlento

Los helados deberan mantenerse a una temperatura no superior a -20%C durante su almacenamiento y transporte; para su expendio
al por menor podran estar a una temperatura no mayor de -15¢C.

Las mezclas para helados deberan almacenarse enlas condiciones indicadas por el fabricante dependiendo de suforma de presentacién.

Transporte. Los vehiculos usados para el transporte de los helados deberan ser construidos y operados de tal forma que protejan su
contenido de la exposicion al sol y al polvo, y de la contaminacién con microorganismos y sustancias extrafias. Los vehiculos deberan
mantenerse limpios y no debera transportarse ninguna substancia que de cualquner manera pudiera causar la contammamon del
producto.

Las condiciones del aimacenamiento y transporte cumpliran con las normas sanitarias que rijen el pais.

-FIN DE LA NORMA-

El presente Acuerdo entrara en vigenciaa partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUMNQUESE. (Rubricado por el sefior ;
Presidente de la Republica). EL MINISTRO DE ECONOMIA, EDUARDO ZABLAH-TOUCHE H.,



