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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL
RESOLUCION N° 001 PANAMA 22 de Mayo de 2013

Et Viceministro de Comaercio Interior e Industrias
En uso de sus facultades iegales

CONSIDERANDO:

Que de conformidad a lo establecido en el articulo 93 del Titulo I de la Ley N* 23 de 15
de julio de 1997, la Direccion General de Normas y Tecnologia industrial (DGNTD, del
Ministerio de Comercio e Industrias, es el Organismo Nacional de Normulizacion,
encargado por el Estado del procese de Nommalizacion Técnica, y tacullada para
coordinar los Comités Técnicos y someter los proyectos de Normas, elaborados por fa
Direccion General de Normas y Tecnolegia Industrial, o por los Comités Sectoriales de
Normalizacion a un pericdo de discusicn piibiica.

Que mediante Resolucion No. 64 de 9 de Fabrero de 2000, se aprobs ef Regiamento
Tecnico DGNTICOPANIT 18-388-00 Panificacién y Confiteria. Pan. Reguisitos,
publicado en Gaceta Oficial No. 24,009 de 14 de marzo de 2000,

Que mediante Resolucién No. 001 de 18 de Febrero da 2011, se aprobd la
modificacidon del Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 18-386-00 de Panificacion ¥
Confiteria Pan. Requisitos, en los Numerales 3.0 Clasificacién y 7.3 Requisito de Paso
de Producto Terminado. Asi como la designacion de las autoridades competentes para
la verificacién sanitaria v de la calidad de estos clementos en el pan de produccitn
nacional y en los panes importados y las verificaciones de cumplimiento de lo
establecido en esta Resolucion.

Que Ia resolucion antes citada tuvo un periodo de vigencia de doce {12} meses a partir
del 12 de abrit de 2011, tiempo en ¢ cual el Reglamento Técnico DENTI-COPANIT 18-
388-00 Panificacion y Confiteria. Pan. Requisitos, seria someiido a revision,
adecuacion y aclualizacion.

Que el proceso para la revision, adecuacion y actualizacion del Reglamento Técnico
DGNTI-COPANIT 18-388-00 de Panificacion y Confiteria, Pan. Requisitos, ha tomado
mas tiempo de lo esperade debido a la recopilacién de informacion {écnica actualizada
y discusion a nivel de comité técnico.

Que ia Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial, evalud la situacion del
trabajo del comite técnico y procedit a extender la vigencia de la Resolucidn No. 001
de 18 de Febrero de 2011, por el término de doce (12) meses a través de ia
Resolucion No. 005 de 10 de julio de 2012, mientras dure la revisidn, adecuacion ¥
actualizacion de! Reglamento Técnico DGNTLCOPANIT 18-388-00 Panificacion ¥
Confiteria. Pan. Requisitos.

Que el Reglamento Tecnico DGNTI-COPANIT 18- 2013 Panificacién y Confiteria, Pan.
Requisitos, fue a un periodo de discusién publica por sesenta (80) dias, a partir del 23
de Enero de 2013. No se recibieron comentarios en [a etapa de discusidn publica,,
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Que de acuerdo al articulo 95 Titulo Y de la precitada Ley, la Direccion General de
Normas y Tecnologia Industrial del Ministerio de Comercio e Industrias velara porque
los Reglamentos Técnicos sean establecidos en base a objetivos legitimos, tales como
la seguridad nacional, la prevencion de practicas que puedan inducir a error, la
proteccion de la salud o seguridad humana, de la vida o salud vegetal o animal, o del
medic ambiente.

Quue la presente solicitud se fundamente en los siguientes argumentos:

- Que es necesario actualizar la normalizacién relativa a los productos
alimeniicios, de tal forma gue se establezcan requisitos minimos de
produccion que garanticen que los productos consumidos posean la calidad
organoléptica, nutricional y a la vez la calidad sanitaria (alimentos inocuos)
gue no afecte la salud de las personas.

- Que es necesario establecer la vigilancia de los productos alimenticios que
se comercializan en el pais, ya sea nacionales o importados. Los
reglamentos técnicos son una herramienta practica para lograr de forma
preventiva proteger la salud de los consumidores.

- Que la ausencia de reglamentos técnicos nos coloca en desventaja como
pais desprotegiendo la salud de nuestra poblacion.

- Que se hace necesario establecer y mantener las medidas de proteccion de
la salud o seguridad humana de la vida o salud animal o vegetal o medio
ambiente, seguridad nacional, la prevencion de practicas que puedan inducir
a elror.

RESUELVE:

PRIMERO: Aprobar el Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT No. 18-2013
Panificacién y Confiteria. Pan, Requisitos de acuerdo al tenor siguiente:

MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL

PANIFICACION Y CONFITERIA REGLAMENTO TECNICO
PAN. REQUISITOS DGNTI-COPANIT 18-2013
1. 0BJETO

Este reglamento técnico tiene por objeto definir las caracteristicas y establecer las
Normas Sanitarias a queé obedece el Pan.

2.« DEFINICIONES
2.1 Pan

Se designa al producto resultante de la coccién de una masa obtenida por la mezcla de
harina de trigo enriquecida o fortificada y de agua potabie, con o sin adicion de sai
comestible, fermentada por especies de microarganismos propios de la fermentacion
panaria, adicionado o no de ingredientes y aditivos autorizados por la Autoridad
Sanitaria Competente.
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2.1.1 Pan Comin

Es el producto definido en 2.1 de miga blanca, cuya masa se ha ciaborado a base de
harina de trigo enriguecida o fortificada, agua potable, levadura, sal, al que se le puede
afiadir aztcar, coadyuvantes tecnologicos y aditivos autorizados para este tipo de pan y
de consumo habitual en el dia.

2.1.1.1 Panes de Corteza Crujiente

- Flauta
- Virid
- Michita

2.1.1.2 Panes de Corteza Suave

- Michita
- Bolitas
- Flauta

2.1.2 Prodiictos Semiclaborados o Destinados a la Panificacién

Es el producto definido en 2.1 elaborado a base de harina de trigo enriquecida o
fortificada, agua potable, levadura, sal, aziicar y/o harina de uno 0 mas cereales;
tubérculos yio leguminosas y/o afiadido de otros ingredientes, aditivos y/o
coadyuvantes tecnol6gicos para panes especiaies tanto a la masa panaria como a la
harina.

a. Pan precocido
Es la masa definida en 2.1, 2.1.1 y 2.1.2 cuya coccion ha sido interrumpida antes de

Hegar a su finalizacion, siendo sometida posteriormente a un proceso de congelacion o
a cualquier otro praceso de conservacion autorizado por la Autoridad Competente.

b. Masa congeiada

Es la masa definida en 2.1, 2.1.1 y 2.1.2, que habiendo sido o no fermentada y
habiendo sido o no formada la pieza, ha sido posteriormente congelada.

c. Otras masas semielaboradas

Seran las definidas en 2.1, 2.1.1 y 2.1.2 gue, habiendo sido o no fermentada y
habiendo sido o no formadas las piezas, han sido posteriormente sometidas a un
proceso de conservacion autorizado por la Autoridad Competente, distinto de la
congelacion, de tal manera gue se inhiba, en su caso, el proceso de fermentacion.

2.1.2.1 Pan integral
Es el elaborado con harina integral, de miga oscura, el cual contiene no menos del 15%

de harina integral . El porcentaje de harina de trigo en la fabricacion de pan integral
debera ser enriquecida o fortificada.
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2.1.2.2 Pan con Salvado

Es e} elaborado con harina a la que se le afiade salvado en el momento del amasado,
en una cantidad minima de 200 grs. de salvado por kilogramo de harina.

2.1.2.3 Pan Francés

OV TR

Es al pan slaborade como pan de piso o en bandejas perforadas a base de masa
blanda, en cuya formulacion pueden © no ser agregados ademas de los ingredientes
basicos, azticar y manteca a niveles bajos de manera que el producto final presente
una corteza firme y crujiente,

2.1.2.4 Pan Tostado

Es el que después de su coccion es cortado en rebanadas y sometido a tostacion y
envasado. Fl pan utilizado para este producto debe estar en buen estado de
conservacion, libre de toda sustancia extrafia y no presentara signos gue puedan
indicar alteracion, contaminacién o deterioro.

2.1.2.5 Pan de Huevo, Pan de leche y Pan coni/de pasas

Son aquellos elaborados con masas panarias a las que se han incorporado los
ingredientes de los que toman su nombre, en las cantidades siguientes:

- Pan de huevo: 15% minimo en base al peso de la harina.

- Pan de leche {en sdlido de leche) el 5 % minimo en base al peso de la harina.

- Pan con pasas en una pioporcion de 20-50% minimo en base al peso de la harina.
-Pan de Pasas 50-100% minimo en base al peso de la harina.

Pan de huevo, pan de leche, pan de pasas, pan confde pasas, pan de miel y pan de

melaza. Son aquellos elaborados con masas panarias a las que se han incorporado los
ingredientes de los que toman su nombre, en las cantidades siguientes:

L Denomingcion Minimo %

Pan de huevo 15

Pan de leche ( en sodiides de 3]

leche)

Pan de pasas 50

Pan con pasas 20

Pan de miel 5

Pan de melaza 10

Nota: Las cantidades anteriores estan referidas en base af peso de la harina total.

2.1.2.6 Pan de otro cereal

Es aquel en el que se empiea harina de trigo mezclada con harina de otro cereal en
una proporcidn de no menos de 6% del cereal gue no sea de trigo y recibe el nombre
de pan de este Gltimo cereal.
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2.1.2.7 Pan de Molde o Ainericano

Es aquel que tiene una ligera corteza blanda y gue para su coccion ha sido introducido
en moldes.

2.1.2.8 Pan Raliado o Molido

Es el producto resultante de la trituracion industrial del pan tostado. La materia prima
utitizada debera estar en buen estado de conservacion, estara libre de toda sustancia
extrafia y no presentara signos que puedan indicar alteracion, contaminacion o
deterioro.

2.1.2.9 otros Panes

Por razones de sus ingredientes adicionales, ademéas de su forma extema o el
procedimiento de su elaboracion son también panes especiales los siguientes: Pan
bizcochado, pan de dulce, pan de frutas, palillos, bastones, pan acimo, pan de
almendras, anis, ajo, cebolla y otros.

3. - CLASIFICACION

El pan en base a sus caracteristicas se clasificara y debera cumplir con las siguientes
condiciones, segtin sea el casor .. o

3.1 Pan Comin. de Venta a Granel en ¢l Mostrador

- De consumo habitual en el dia de su alabaoracion.

- Generalmente no es un producto empacado,

- No illeva preservanies para extender su tiempo de vida.

-Generalmente producido en panaderias artesanales.

- Generalmente distribuido en panaderias y tiendas peguefias.

- Su venta se realiza por peso en unidades del Sistema Internacional de Unidades (SI).

3.2 Panes Especiales para V’;zntas en un sitio Distinto al lugar de Produccidn.
- Productos Preenvasados.

- De mayor tiempo de vida en anaquel.

- Generalmente con adicion de preservantes para aumentar su periodo de vida.

- Con adicion de aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos de la panificacion .

- Distribuidos en Supermercados y puntos de consumo,

4.- DESIGNACION

El producto sera designado:

EHjemplo: " Pan de Molde o Americano

5.- CARACTERISTICAS -

5.1 Caracteristicas Generales def Pan y de los Productos Destinados a la
Panificacidn

5.1.1 El pan sera fabricado con materias primas de primera calidad, exentos de materia
terrosa, parasitos v en perfecto estade de conservacion. '
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5.1.2 Sera rechazado el pan guemado y mal cocido.

5.1.3 Sera objeto de devolucion el que presente moho, fermentacion preducido por
gérmenes, patdgenos, parasitos, larvas, hongos, impurezas y microorganismos que
indiquen manipulacion defectuosa del producto.

5.1.4 Se prohibe la adicion de colorantes guimicos o artificiales en forma directa.

5.1.5 Se prohibe el uso de Bromato de Potasio u otros mejorantes que contengan en su
formulacitn el mencionado aditivo.

5.2 Caracteristicas Organolépticas

5 2.1 Las caracteristicas organoiépticas del pan comln y panes especiales seran las
siguientes!

Su aspeéto, textura, color, olor y sabor seran agradables y caracteristicas propias del
producto.

Aspecto: Masa cocida.

Sabor: Propio del pan fresco; sin sabores desagradables.

6.- MATERIAS PRIMAS, OTROS JNGREDIENfES Y ADITIVOS

6.1 Materias Primaé |

6.1.1 Harina de Trigo Enriquecida o Fortificada (DGNTI- COPANIT 25-389).
§.1.2 Sal comestible.

5.1.3 Agua potable,

6.1.4 Levadura fresca o seca( instantanea o activa) y levadura quimica (Polvo de
hornear).

6.2 Otros ingredientes.

6.2.1 Azicar y/o cualquier ot.ro edulcorante permitido por la Autoridad Sanitaria.
6.2.2 Grasas Comestibles.

§.2.3 Salvado de Trigo.

6.2.4 Huevos frescos o huevos deshidratados, refrigerados y conservados.

8.2.5 Leche entera, concentrada, condensada, en polvo, total o parcialmente
desnatada, o suero en poivo.

6.2.6 Hari.nas de ofros cereales.
6.2.7Frutas frescas, procesadas y pasas.
6.2.8 Gluten de Trigo.

$.2.9 Cualquier otro ingrediente aprobado por la Autoridad Sanitaria.
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8.3 Aditivos

Son sustancias adicionadas al pan para conferir alguna caracteristica tecnologica, se
incluyen en este concepto.

6.3.1 Conservantes

6.3.2 Emuisificantes

6.3.3 Acondicionadores de Masa
6.3.4 Saborizantes (especias)

6.3.5 Todos los aditivos utilizados en el proceso de panificacion deberan estar
debidamente autorizados.

7.- REQUISITOS

7.1 Requisitos Fisico-Quimicos

E} contenido maximo de humedad permitido en el pan serd de 38%. El pH del pan lo
define el proceso y su formulacién, debe estar acorde con el tipo y la expectativa de su

vida Gtil. Debe medirse inmediatamente después del homeo y, como valor minime,
debe estar en 4.8 y como valor maximo en 6,0.

7.2 Requisitos Microbiolégicos

Los Requisitos Microbiologicos para el pan comercializado en el pais seran los
siguientes:

Limite

por gramo
Caracteristica n c m M
- S aureus : 5 2 100 10°
- Salmonelia 5 0 - -
- Mohos 5 2 10¢0 10°
- Coliformes - 10/g
- Afiatoxinas 10 p.p.b.

Nota: n: Namero de muestras que debe analizarse.
c: Numerc de muestras que se permite gue tengan un recuento mayor que
m perc no mayor gue M.
m: Recuento maximo acepiable.
M: Recuento maximo permitido
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7.3 Requisito de Peso de Producto Terminado

“La informacion correspondiente debera enmarcarse en la Ley 45 de 31 de octubre de

2007, articulo 36, de Proteccion al Consumidor v Defensa de ia Competencia, en lo
relativo a las obligaciones del proveedor frente al consumidor.

8.- MUESTREO INSPECCION

La Toma de muestra se hara de acuerdo a las Normas COPANIT 207 y 220.

La tolerancia de pesos deben ser modificadas por efecto de perdida de peso por
desprendimiento de corteza del pan y humedad.

9.- EMPAQUE Y CONDICIONAMIENTO

9.1 El pan debera ser acondicionado de manera que quede al abrigo de la humedad y
de contaminantes en anaquel destinados a este uso.

9.2 Empaque

9.2. 1 El producto debera empacarse en un material que permita mantener su buena
condicion higiénica v ofganolgptica- duranie su manejo, almacenamiento, transporte y
expendio.

10.- ROTULADO O ETIQUETADO

L.os empaques deberan flevar impreso en forma destacada o indeleble las siguientes
indicaciones en caracteres-legibles:

10.1 En el rétulo debera constar la denominacion siguiente:

Ejemplo: “Pan de Huevo "; Pan de Molde, segun el tipo de pan y las siguientes
especificaciones:

10.1.1 Lista de Ingredientes en érden decreciente de peso.

10.1.2 Marca comercial.

10.1.3 Aditivos: se designara por el grupo generico a que pertenece.

10.1.4 Enriquecimiento: en el caso de Pan Enriquecido se hara constar en forma
destacada las sustancias enriguecedoras v la cuantia absoluta de cada una de ellas

presentes en el producto alimenticio.

10.1.5 Contenido Neto: en Unidad de Peso en el Sisterna Internacional de Unidades
(8.

10.}.6 identificacion del Lote (Panes empacados)
10.1.7 Marcado de la Fecha e instrucciones para la Conservacion
a. Marcado de |a Fecha:-

Fecha de Vencimiento se podrd indicar como:

"Consumir an fes de....”
“"Consumir prefereniemente antes de.....




No 27308-A

Gaceta Oficial Digital, jueves 13 de junio de 2013

REGLAMENTO TECNICO DGNTI-COPANIT 18- 2013 P.

b. Instrucciones para la Conservacion:
Mediante la leyenda; " Manténgase en sitic adecuado, seco y fresco”.

10.1.8 Debera indicarse el nombre y la direccion del Fabricante, Envasador,
Distribuidor, importador, Exportador o Vendedor del Alimento.

10.1.9 Pais de Origen

11. APENDICE
11.1 Antecedentes

- Revision de Norma COPANTT 52-79
Especificaciones Generales de Etiquetado para Alimentos y Bebidas no
Alcohdlicas Preenvasadas.

- Normas COPANIT 207-220 Técnicas de Muestreo.
- Norma Venezolana - COVENIN 226-88 — PAN.

- Bl Codigo Alimentario Espariol y su Desarrollo Normativo - Volumen
XWl - Harinas y Derivados - Pan y Panes especiales.

SEGUNDO:

Correspondera al Departamento de Proteccion de Alimentos (DEPA) del Ministerio de
Salud, la verificacidn sanitaria y de calidad del pan de produccién nacional en las
plantas de proceso y establecimientos comerciales.

En los establecimientos comerciales los panes importados serdn verificados por la
Autoridad Panamefnia de Seguridad de Alimentos (AUPSA) en coordinacién con el
Ministerio de Salud (Decreto Ley 11 de 2006).

A la Autoridad de Proteccién al Consumidor y Defensa de la Competencia
(ACODECO), correspondera fas verificaciones de cumplimiento de lo establecido en la
Ley 45 de 2007, en lo relativo a este Reglamento Técnico.

TERCERO: La presente Resolucitn tendra vigencia a partir de su publicacion en la
Gaceta Oficial.

% Lic. Luis B uardo’Ca
iceministro de Comercioc Inté
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