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Que es necesario actualizar la normalización relativa a los
prodúctos alimenticios, de tal forma que se establezcan
requisitos miJlimos de 'producci6n que gt'lranticenque los
productos consumidos posean la calidad organoJépti,ca
nutrí ci ona 1 1- ar I a, vez 1arcal idad sanitaria (alimentos
ioocuos) que no afecte la ~alud de las persona~.

QuP. es op.cesario establecer la vigilanci'a de los productos
alimp.nticios que se comercializan en el pais, ya sea
naciooa)~s o importados. Lo~ Reglamentos Técnicos son una
hp.rramienta práctica para lograr de forma preventiva
proteger la ~alud de los consumidores.
Que-la ausencia de los Reglamentos Técnicos nos coloca en
desventaja comopaís,d,~sprote9iendo la salud de-'nuestra
población.

Que se hace necesario est~b\ecer y mantener las-medidas de
protección de la salud o seguridad humana, de la vida o
salud animal o vegetal o medio ambiente, seguridad
nacional, la prevención de prActicas que puedan indudir a
error.

RESUELVE:
ARTICULO PRIMERO: Aprobar el Reglamento Técnido No. 18-388-00

Pani ficaci6n y Confi t er í a , Pan . Requisi tos de
acuerdo ~l tenor sigyiente:

REGLAMENTO TECNICO
DGNTI- PANIT";.-: . ,.,,- ..

1.- OBJETO

2.- DEFINICIONES

E~ta norma tiene por objeto d~finir las caracteristicasy
establecer las Normas Sanitarias a que obedece el Pan.

2.1 Pan

Se designa .al producto perecedero de' consistencia esponjosa o
'crocante resultante de lac6cci6nde una masa obtenida,por la
me zcla de harina de trigo enriqueci.da O forti f í cadá , sal comestibl e
yagua potable, fermentada por ]a adición de levaduras activas,
adicionado o no de ingredjp.ntes y aditivos autorizados por el
Minisierio de Salud.

2.1.1 Pan Común

Es el p roduc to definido en 2.1 de miga blanca, cuya masa se ha,
elabo rado a base de harina de trigo enriquecida o forti ficada, agua
potahle, levadura, sal y/o ezúca r al que .se le i.puede añadir
coadyuvantestecno16gicosy arlitivos au t or í zado s para este tipo de ,
pan y de consumo habitual en el dia .

. ' .~
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2.1.1.1 Panes de Corteza Cr~ji nte

- P'l auta
Vid,l

~ M:ichita
2.1.1.2 Panes d~Cor.teza Suavp...
.... Mi.ohi ta
..• Bol.it.as
-Flaut.a

2.1~2 ,an Especi*l

Es el pr.oducto definido en 2.1 elaborado a base de harina: de trigo
enriquecida o fortificada, a9u po t ab l.e , levadura, sal, azúcar y/o
harina de uno o más cereales, 'ubéroulos y leguminosas 1/0 afiadido

. de otros ingredientes, aditivo y/o .co~1uvantes tecnbl6gicos para
panes empeaiales tanto a lama a pana~ia como a laharlna.
2.1.2.1 Pan Integral

" Es el elaborado C01) harina ntegral, de miga oscura, el cual
(Jontiene no menos del 6% de harina ~nte9'ral. El porcentaje de
harina dé trigo en la fabriaei6n de pan· integral deberá ser
enriqueQid~ o fortificada.
2.1.2.2 ~an con Salvado

r>. Es el el a:bOt'fHio oonharinaa la q'ü~ Sé le añade; salvado en el
mDMento d~lamas!doi en un~ ~ ntidad mínima d$ 5' en basa al peso

/ dé 1íi) há,2f:i.na,

".1,2;3 Pan FvanQés
:e! s , el 'pan al ab'orado .eeme pafld~,. PlsC . o en bªfld~das parfot'a.d~~Jlbasa de ma$a bland~~~n auyafi~rm~]a616n pueden o no s~r 8grevadG-
·-..lia•••·~i!'I d l",a Jni1l" d·· .•.n't·"'· •• J·, ••~•.•o" a"u~·"'''r -- •••••.n·t"e •••• i'\~v·"'l"'''ª1;1.,.,,,ª~e9'" J,!;1,e;J.!'l!.!;.:;'-9.~,":¡O~ ."''''''' y lll~ .Ef·a a. 4 •••• 'i!.""'"bajos d~ m~n~ra qu~ ,1 ,rod409 f~nal prelanta una oortaza firmé y
oruJi~nt~¡
2.1.2.4 Pan TostadQ. ~ ;

!~l~ ma~a 'r~parad~~~pa~ialmant~para panl tQ~tadoi Lue'9de jU
priiñliiH"1l cocoion t)g! sl:ilmetido t\\1: Q~taci en y amJ¡HHHaclo. La f6t.mul a paX'i!panto~t.da deb~rl t~n~rademl~ d~ ingrédi~nta$ b6sicos, ~n mlnimo
dé 9% dea ~(war. No Sé' pa1:l- i t;¡, rá él uso da p~n ccmÜfi~n 1ti
""l .••. "'o .••-·-:-iAn ..1etost--Ila-:-s• .. I.., ~k'._ .\oao .Y .. v ..... aw..... f

. ~ .1. 2 . .5 p~n cnn Huevo, Pan ee ,.l eoh~ y Pan tiQñ pilsa,s
~

Son aqu~ 11 ose 1aboraclCls een mtHUilS p~nari aSa 1 as que se han
in~orp~r~da lo~ in~redi~ntes dé 10$ que toman su nomhr~, é~ 18~
o~ntidad$s si,ui~ntest
- Pan con hUévP: 5% minim6 é base al peso de la hatina
- Pan con leche (en sólidos d leche) él 5% minimo éfi b~s~ al pes6

dé la harina
.- Pan' con pasas en una propo) i6n de 15'&'minimo en base al peso dela harina .

),.Q..'
l~ '-...-



2.1.2.6 Pan de otro cereal
is aquel en el que se empl a ~arina ~e trigo mezclada c6n harin~ de
otr.o cereal en una propor i6n de no menos de 6\ del cereal que no

. s ea de trigo y recibe el lombre de pan de este último cereal.'

2.1.'2.7 Pan de Molde o Am Irtcano .
1 . . ';Qt

Es aquel que tiene una 11 .ra corteza bl~da y que para su cocci6n
ha~ido introducido en mo des.

2.1.2.8 Pan 'Ralla.do
Es el producto' r eaul tant
tostado. La materia prima
sanitari~s apropiadas (li

de 1a l'ii t.Üradi':oífindustrial . del pan
ut i 1i zad.i,t"'ddl:i'éi-á'>reuni r 1as condi o í ones
re·de mohos y h*cterias patógenas).

2.1.2.9 Otros Panes

./

Poi ~azones de ~us ingre1ientes adicion.ales, además de su forma
externa. o el procedimien '0 de su elaboración son .t amhí én panes
especiale$ lo~ siguientes Pan bizcochado, pan de dulce, pan de
frutas, pan de alm~ndraSI r. is,., aj,o y ceb.olla, ...;;.,

3. - CT.•ASIFICACION ",.' '-.-<.. •

El pan en base a sus ,cara lerísti~as ,s,e clasificará en:

3.1 Panes al Detal de Ven r en e~ Mostrador

. - ,De consumo. habitua 1en ~ día de su ve 1abo rac i 6n
- No es un producto, ,emQac i:lo
- No 11e~a' preser~'a¡)l~s'''''p'; ra""eX'tender,' su ' ti empo de vida

Generalmente pr.oducido "p~naderias ar t.eaane l es t-

-0.1 s.tF~bU~?B;;'rn,~J;>,ª~,~;qI~:~á;~I ;;-~•••-ti'e;;c1~;:-pE!,qU'eña~" r--

3.2 Panes ;Bspeciafes':p'ar~( I efita en un Si~ié) Distinto al 1ugar de
'producci6n. .". , ..

¡.,.

Produdtós empacados "~;;:< e,'
- De m~yor tiempo de vid~' ~'~naq~el
- c?na~ición de preser~.~.es par~ aumentar su periodo de vida

Dlst~lbuido en Supérmet"e Idos y puntos de oonsumo . ,",
'"' Fab~lcados para ocasiones especial es ó 'fiestas (Rosc'á ~d¿hue'voi de

NaVIdad) .
- MaYorita~iament~ produci,os en panadetias Mecanizadas

Que r~qu~er~n de manipul ciónesp.cial (~oscás de huevo)
- <con f i nes dd e t ét t coa o m di c i na l es

4.- DESIGNACION

El producto s~rá.designado

Ejempl~: " Pan de Molde Ti o Pullman"

5.- CÁRACTERISTICAS

5.1 Características Gener.al .s

5.1.1 El pan será fabri Ido con matel"\as primas de primera
cal idad,'exentos de materia e r r os a , parási'tos y en perfecto e,stéldo'
de conservaci6n.



/

_ __ •• _.'_ •• __ • T •• ". _. '_0" _". ".-' ,-'

5.;L.Z Será rechazado el pan que ado y mal cocido.
5.1.3 Será objeto d'e devo l ue ión II que presente moho I f e rtnen t ae i én
produflido por gérmenes pató9.os'; parásit.os,· larvas, hongos,
impurezas y microorganismos qu, indiquen manipulación defectuosa
d~l groducto. -
5.1.4 Se prohibe la adi6ión de olorantes en forma directa.
S.1, SiSe prohibe el uso de Jlr.o; ato de Potas;i,o u otros mejorant es
que·co~ten9an en Su formulació el mencionado aditivo. .
5.1. ~EIJ'e1:'i,odo de vida del p n a tem¡;>eratura ambiente será!
a. ·oé:;:'dbnsumo· norma1.eneFdfa los 'que habitualmente se consumen

ant.e$i de, lasvet'nticuatro( 4)hor~sposterioresq RU cocción.
.b . rie ~ayor duración los qUe, pr sus e$peciales caracteristicas de

elaboración tecnológicas y nvasado .ienen un periodo apto para
,,1 sonsumos uper.j or a t r es di a s . ,,'

- .
5~2Catacteristioas Organolép ieas
5.2'-1 Las car ac t er í s t í cas oranol~pt;i.ca$ del pan común y panes
especiales s~r'n las siguients:

Su ~specto, textu~a,color, olor y sabor ·serin agradables y
~.oara('!t.eristicos del p r oduc t o ,

As~eetb: Masa conida
'sab~r:Propio del pan

.. ;•.!,;~Jj::i,~,~~a9,~.~~a~ 1 P.S '.

5.2.2 H.jga:el;')~ti.('!a,pot"o:r.a uniforme
-. ··-··No d.~h~rá serpe· ilj(')~a ni de~rnenu¡!';abl e

fr.esco sin aciQez, am~r90r n otros sabores
. .....

6•...MATERIAS PRIMAS, OTROS 1 GREPtENTES y ADITIVOS
6.1 Hate~iag Prim~.
6 •.1.1 H~1:'if\adé1'1:'196 Enqiqu cd,da el Fortificada (COPANtT 3a~)

~ 6.1.2 Sal comestible

6.1,a Agua potable
instantánea

6.2 Otrbs Ingredientes
6.2-1. At~car y/o cualquier tro edulcorante permitido por la

Autoridad Sanitaria
';"

'6.2-2 Ot~sa$ comestihles

6.2.j S~lvadode ~ri90
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6.2.5 Leche entera I pone t r ada ¡eond~ns_adél/en pplvo ¡,total o
parcia 1mented:e'sna 1 á'dá.:,"o ,,~~ero,enp()l,,'~;-'"'''' .: ,

Harinas de otros c·re~les

pasas

6.2.6

6.2.7 F'rut as f reseas r 'pr',cesadas y

6.2.8 Gluten de Trigo
6.2.9~Cualquier otro ing

Sanitaria
ap~6bado por la ~utoridad

6.3 Aditivos
S~n sustancias adicio adas al pan para conferir
caracteristica tecnológi r se incluyen en est.e con c ept o

alguna

;:; .' .

6.3.1 Conservantes. .

•6.3.2 Emulsificantes !" ",1

6.3.3 Acondicionadores de M~sa

6.g.~ ,Saborizante~ '{~spec as}

6.3.5 Todos l ostadd t i vos t~liz'adosen el:Jproceso de panif1qaci6n
deberán estar' d eb í d] mente .í ns or í tos ante la A\ltoridad '
Sanitaria."

'. ':,' •....•. { "o, ',"

7.- REQUISITOS

~. , .~ ~.-' :.:~",

~l c6ntenidomáximo de Hu ed~d permitido en el pan ~erá de 38%

7.2 Requisitos Hicrobioló~iC;os

, Acide7.enso l u o ión c no r ma l 8%

Característica

I,ímite '
por gramo"

Los Requisitos Microbiol' I Lc os para el pan comercializado en el
país serán los Aiguientes

Coliformes

n c m H

5 2 i.o' i.o'
5 O '-';:r'-

5 2 10'
I

10'

lO/g. ," .i) 'J;'~

- S. aureus

- Salmonella

Mohos

- Aflatoxinas 10 PePo

1mll~stra
muestra

que d:ebé:'analizél'l:;Sé";:i{;c. '
,que se",penni t.eque tengan un recuento

.J • • •. ' ".'\;J.;:.\-'-':'

Nota: n: Número de
p: Número de
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mayor que m pero no ayor que M

m: Recuento máximo acep a~le
M: Reouento máximo pe tido

7.3 Requisito de Peso de
deberá enmarcarse en la Ley 2~ del

31 Obli9aciones d~l Proveedor frente

cto Terminado

L~informadi6n córrespondient
1 de Febrero de 1996, Articul
al Consumidor. ;

8.- MUES'l'REOE INSPECCrON
La 'l'om;:.!de Muest r a se hará d acuerdo a las Normas COPANIT 207 y
220

9 •.•• EMPAQUE Y ACONOICloNÁMIEr
9.1 El pan deberá ser ac~ndi ionado de manera qUé quede al abrigo.
de la hu~edad y de contamin ntes en anaqueles destinado~ a este'.,uso.
9.2 F.m¡;aque
9.2.-1 El producto deberá e .acarse en un material que permi t.a
mantener su buena condici6n igiénica y organoléptica durante su
manejo, almacenamiento,tran.porte Y experidio.
10.'"'ROTULAOO O ETIQUETADO

Los empaques deberán 11eva r
las siguientes indicaciones

¡preso en forma d~stacada o indeleble,
n caracteres leg1bles:

10.1 En el rótulo deberá con tar la denominación siguiente:

Ej emp1o: " Pan con Huev o ";an de Mol de, Se9úTi el tipo d~pan.1·
las siguientes especificacio ¡~s: ~.

10.1 ..1 Lista de Ingredientes en orUen decreciehte de peso
10.1.2 Marca comercial,

10.1.3 Adi tivos: se designar' por. el grupo genéric'o a que pertenéoe'

10.1 .• !rtriqu~cimiento: en e Caso de Pan Enriquecido se har.
'COrleltar en forma ,de'"st cada 1as sustancias enriquetcedoras '1
la ,ntant.fa absolú+.a d l. c~da una de ellas presentes en el
produoto alimenticio.

1.0.1.5 Contenido Neto: en un .dades de peRO en el Sistema
Internacional de Unid des (SI).

10~1.6 Identificaoión del t e (Panes e~paca~os)
10.1.7 Marcado de la Fecha Instrucciones para la Conservación

a. Marcado de la Fech
Fecha .de Vencimien se podrá indicar como:
"Consumir antes d~'r .,""Consumir preferen mente antes de •.. ,"

b. Instruccionem p~r~
M@diante 18 leyenda
y ff'@'H!O "

a Conservación:
" Manteneooe @n oitio adecuado, ••00

I,.
¡
1
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